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Vorwort 


Die  in  den  letzten  zwei  Jahrzehnten  in  angeahnter  Weise  ausgestaltete 
Fettanalyse  war  während  dieser  Zeit  mehrfach  (Gegenstand  zosanunen- 
fassender  literarisdier  Bearfoeitang.  Die  Technologie  der  Fette  und  öle, 
welohe  durch  die  Forsdiungen  auf  analytischem  und  theoretischem  (Gebiete 
vielseitige  Anr^ung  er&hren  hat  und  g^eiohftdls  in  rasdiem  Tempo  vor- 
wärts geschritten  ist,  weist  dagegen  in  ihrer  Literatur  nur  wenige,  einzelBe 
Spezialzweige  der  Fettindustrie  behandelnde  Monographien  auf,  während  es 
an  einem  das  gesamte,  vielverzweigte  Industriegebiet  der  Fette  und  öle  in 
erschöpfender  und  modemer  Weise  behandelnden  technologischen  Buche 
fehlt     Diesem  offenkundigen  Mangel  soll  das  vorliegende  Werk  abhelfen. 

Der  vielumspannende  Stoff  ist  dabei  auf  vier  Bände  verteilt  worden, 
von  weldien  der  erste  über  die  Oewinnungsmethoden  der  öle,  Fette 
imd  Wachse  handelt,  der  zweite  Einzelbesprechungen  der  verschiedenen 
Fettspezies  bringt,  während  der  dritte  und  der  vierte  Band  der  Weiter- 
verarbeitung der  Fette  gewidmet  sind.  AUes  analytische  Beiwerk  wurde 
beiseite  gelassen,  da  wir  bereits  vortreffliche  Büdier  Ober  die  Unter- 
suchung der  FettkOrp^  besitzen.  Ein  kurzer  AbriA  der  allgemeinen 
Chemie  der  Fette  erschien  dagegen  als  Einleitung  unentbehrlich;  ich 
bemühte  midi  in  den  betreffenden  Kapiteln  den  Standpunkt  des  Techno- 
logen beizubehalten  und  spezieil  die  Eigenschaften  imd  das  Verhalten  der 
öle  und  Fette  aus  dieser  Perspektive  zu  betrachten. 

Ist  mein  Werk  in  erster  Linie  auch  als  Hand-  und  Nach- 
schlagebuoh  gedacht,  so  war  ich  doch  bestrebt,  durch  streng  metho- 
dische Stoffbehandlung  dem  Buche  auch  eine  Brauchbarkeit  für  das 
Studium  der  Fettindustrie,  also  als  Leitfaden  für  den  in  die  Praxis  ein- 
zuführenden jungen  Techniker  zu  sichern.  Dabei  hoffe  ich,  dem  erfehrenen 
Praktiker  und  Industriellen  durdi  Einbeziehung  einiger  bei  uns  wenig  oder 
gar  nicht  gekannter  fremdländischer  Fabrikationsweisra,  durch  Vorführung 
vieler  Apparatkonstruktionen,  wie  sie  bisher  nur  in  Amerika,  Frankreich 
und  England  zu  finden  waren,  sowie  durch  ausgiebige  Berücksichtigung  der 
in-  und  ausländischen  PatentUteratur  Neues  und  Anregendes  zu  bieten. 


Digitized  by 


Google 


VI  Vorwort. 

Den  Neben-  und  Abfallprodukten  der  verschiedenen  Zweige  der 
.Fettindustrie  ließ  ich  äne  sorgfältige  Behandlung  angedeihen;  es  erschien 
mir  das  um  so  mehr  geboten,  als  gerade  in  dieser  Hinsicht  die  älteren  techno- 
logischen Arbeiten  yieles,  wenn  nicht  alles  zu  wünschen  übrig  lassen.  Das 
wirtschaftliche  Moment,  welches  hier  übrigens  auch  mitspricht,  wurde 
überall  stai^k  betont,  und  die  Bände  2,  3  und  4  bringen  viele 
graphische  Darstellungen  über  die  Produktionsverhältnisse  und  Preis- 
bewegungen der  wichtigsten  Fettprodukte  sowie  widitige  Handels-  und 
Zolldaten.  Das  immer  notwendiger  werdende  Vertrautsein  des  Technikers 
mit  den  wirtschaftlichen  Fragen  der  ihm  nahestehenden  Industrien  läfit 
erwarten,  daß  diesen  Teilen  meines  Werkes  nicht  nur  in  Eaufmannskreisen 
Aufmerksamkeit  geschenkt  werden  wird. 

Zur  Bewältigung  der  mir  gestellten  Aufgaben  reichte  mein  durch  Jahr- 
zehnte gesammeltes  Erfahrungsmaterial  nicht  immer  aus;  es  gelang  mir  aber, 
einen  auserlesenen  Stab  von  Mitarbeitern,  welche  durchwegs  praktisch 
tätig  sind  oder  doch  einen  innigen  und  steten  Verkehr  mit  der  öl-  und 
Fettindustrie  unterhalten,  zu  gewinnen,  um  die  bekannten  Fehler  und 
Mängel  der  meisten  durch  Zusammenarbeit  mehrerer  Fachleute  zustande 
gekommenen  Werke  zu  vermeiden  und  nicht  eine  zusammenhanglose  Serie 
von  Monographien  zu  bieten,  welche  Wiederholungen,  vielleicht  gar  Wider- 
sprüche in  sich  tragen,  behielt  ich  mir  die  endgültige  Text&tssung  des 
ganzen  Werkes  vor. 

Durch  umfassende  Quellenangaben  suchte  ich  dem  Leeer  das  Nach- 
sdüagen  der  Originalarb^ten  zu  erleichtem,  durdi  Beigabe  eines  ausführ- 
lichen Sach-  und  Namenregisters  sowie  durch  Beidruek  von  Margi- 
nalien die  Brauchbarkeit  des  Werkes  als  Nachschlagebuch  zu  erhöhen. 

Jene  Kapitel,  in  welchen  meine  Mitarbeiter  zu  Worte  kommen,  sind 
im  Vorworte  jedes  einzelnen  Bandes  speziell  angeführt  Der  erste  Band 
ist  von  mir  allein  bearbeitet,  doch  schulde  ich  den  Herren  Ing.-Chem. 
Jos.  Merz  in  Brunn  und  Dr.  Kasimir  Wurster  in  Berlin,  sowie  den 
Firmen  Bushnell  Press  Co.  in  Thompsonville,  Braunschweigische 
Masohinenbauanstalt  in  Braunschweig,  Brecht  B.S.Co,  in  St  Louis, 
Brinck  und  Hübner  in  Mannheim,  The  Buckey  Iron  and  Brass  Works 
in  Dayton,  A.  L.  G.  Dehne  in  Haale  a.  S.,  Göhrich  und  Leuchs,  A.-G. 
in  Darmstadt,  Orusonwerke  in  Magdeburg,  C.  Haubold  jun.  in  Chem- 
nitz, Karl  Hesselbach  in  Kitzingen,  Jeffrey  Manufacturing  Co.  in 
Columbus  (Ohio),  G.  und  B.  Koebers  Eisen-  und  Bronzewerke  in 
Harburg  a.  Elbe,  Aktiengesellschaft  Körting  in  Körtingsdorf  bei  Han- 
nover, F.  H.  Meyer  in  Hannover- Hainholz,  Fritz  Müller  in  Eßlingen, 
The  Plant  Iron  Works  Co.  in  Dayton,  Aug.  Beuschel  in  Schlotheim, 
H.  C.  Sommer  in  Darmstadt,  Fürstl.  StoUbergsche  Maschinenfabrik 
in  Magdeburg,  Amandus  Strenge  in  Hamburg,  Thomas  Allbright  Co. 
in  Goshen,  Venuleth  und  Ellenberger  in  Darmstadt  und  anderen  für 
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»Vorwort.  VII 

den  mir  geüehenen  Bat  und  die  Yerschiedeoaitige  Unterstützung  meinen 
Dank,  den  ich  auch  an  dieser  Stelle  zum  Ausdruck  bringen  m(k^hte. 

Daß  trotz  der  aufgewendeten  Mühe  für  eine  übersichtliche  Anordnung, 
kritische  Sichtung  und  Beleuchtung  des  Stoffes,  trotz  der  Reichhaltigkeit 
an  Illustrationen  meine  Technologie  die  Schide  der  Erfahrung  niemals 
ersetzen  kann,  ist  mir  klar;  auch  wird  es  an  ünvoUkommenheiten  und 
Mängeln  in  meinem  Werke  gewiß  nicht  fehlen.  Wenn  der  gewagte  Versuch 
der  Schaffung  einer  brauchbaren  modernen  Technologie  der  Fette  und  öle 
bei  etwaigen  Neuauflagen  dem  angestrebten,  aber  heute  noch  weit  entfernten 
Ideale  nlUiei^bracht  werden  soll,  bedarf  es  deft  freundlichen  Mithilfe 
aller  Fachgenossen,  und  ich  lasse  an  diese  die  höfliche  Bitte  ergehen, 
mir  Verbesserungsvorschläge,  Berichtigungen,  Sonderabdrucke 
Yon  Spezialarbeiten,  Patentschriften,  Konstruktionszeichnungen 
neuer  Maschinen  und  Apparate,  statistisches  Material  usw.  zukommen 
zu  lassen.  Für  eine  soldie  Unterstützung  sage  ich  im  voraus  herz- 
lichen Dank. 

Einige  während  der  Drucklegung  dieses  Bandes  bekannt  gewordene 
Neuerungen  in  der  Gewinnung  der  öle  und  Fette  werden  am  Schlüsse 
unter  „Nachträge  und  Berichtigungen^  kurz  erwähnt;  die  Mehrzahl  dieser 
Neuerungen  wird  übrigens  im  2.  Bande  gelegentlich  der  Sonderbesprechung 
der  einzelnen  öle  und  Fette  eingehendere  Berücksichtigung  finden^* 

Triest,  im  August  1906. 

BiTft  Gmmnla  1& 

GnsteT  Hefter.' 
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Erstes  Kapitel. 

Allgemeines;  Vorkommen,  Bildung  und  Zweck 
der  natürlichen  öle,  Fette  und  Wachse. 

Im   aUgemeinen  Verkehre   sind  die  Begriffe  .,01  und  Fett"  keine     ^p^^^ 
engximschriebenen.     Unter  „öl"  versteht  der  Laie  alle  bei  gewöhnlicher    im  allfe- 
Temperatur  flttssigen,  schlüpfrigen  oder  flüchtigen  Produkte,  mit  dem  Aus-     '"«^"«"• 
drucke  „Fett^^  verbindet  er  die  Vorstellung  von  salbenartigen  oder  festen 
Körpern  von  schmieriger  Beschaffenheit    Wie  weit  ausgreifend  der  Begriff 
„öl"  ist,  zeigt  z.  B.  die  noch  immer  gebräuchliche  Bezeichnung  „Vitriolöl" 
für  rauchende  Schwefelsäure. 

Aber  auch  wissenschaftlich  imd  technisch  sind  die  Begriffe  „Öl  und 
Fett"  keine  scharf  b^^nzten.  So  müssen  neben  den  aus  dem  Pflanzen- 
und  Tierreiche  stammenden  ölen  auch  die  ätherischen  oder  flüchtigen 
Öle,  die  Mineralöle  und  die  öle  der  trockenen  Destillation  des  Harzes,  der 
Steinkohle  usw.  zu  den  ölen  im  allgemeinen  gezählt  werden,  wie  zu 
den  Fetten  neben  denen  vegetabilischer  und  animalischer  Abkunft 
die  paraffinartigen  Fette  und  die  verschiedenen  technischen  Fettkompo- 
sitionen (z.  B.  Wagenfett,  konsistente  Schmierfette,  Riemenfette  usw.)  zu 
rechnen  sind. 

In  diesem  Werke  finden  nur  die  aus  dem  Pflanzen-  und  Tierreiche     ^i*  ""^^ 
«  Fette 

stammenden  Ole  und  Fette  Besprechung,  welche  sich  von  allen  anderen  mit       des 

diesem  Namen  bedachten  Produkten  durch  ihre  chenüsche  Zusammensetzung    JUlJ^^iTr 
und  ihre  physikalischen  Eigenschaften  unterscheiden.    Diese  Fettkörper  be-     reiche«, 
stehen    hauptsächlich    aus    Glyzerinestern    der    höheren    Glieder    der 
verschiedenen  Fettsäurereihen,  enthalten   neben  letzteren  meist  auch  Fett- 
säuren  in  freiem  Zustande  und  bilden   mit   den  Atzalkalien  imd  Metall- 
oxyden Seifen. 

In  physikalischer  Hinsicht  zeichnen  sich  diese  teils  flüssigen,  teils 
salbenartigen  oder  festen  Produkte  durch  ihre  Unvermischbarkeit  mit  Wasser, 
ihre  Löslichkeit  in  Schwefelkohlenstoff,  Tetrachlorkohlenstoff,  Chloroform, 
Äther,  Benzin  (mit  Ausnahme  des  Bizinusöles),  ihre  Brennbarkeit,  durch 

Hefter    Technologie  der  Fette.   L  1 
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ihr  gennges  spezifisches  Gewicht  (unter  dem  des  Wassers  gelegen),  die 
Bildung  von  bleibenden,  durchscheinenden  Hecken  beim  Aufbringen  auf 
Papier  und  ihre  Eigenschaft,  bei  gewöhnlichem  Drucke  nicht  unzersetzt  zu 
destillieren,  aus. 

Die  den  Fetten  nahe  verwandten  Wachse  unterscheiden  sich  von 
ersteren  durch  ein,  wenn  nicht  schon  bei  gewöhnlicher  Temperatur  vor- 
handenes,  so  doch  beim  Erwärme  deutlich  hervortretendes  klebriges  An- 
fühlen und  durch  ihre  chemische  Zusammensetzung;  Wachse  sind  Äther 
einatomiger  Alkohole  von  großer  Eohlenstoffatomanzahl  mit  höheren 
Fettsäuren. 

Der  Sprachgebrauch  wirft  übrigens  die  Begriffe  „Fett^^  und  „Wachs" 
bisweilen  durcheinander;  so  ist  z.  B.  Japanwachs  als  Triglyzerid  zu  deu 
Fetten  zu  zählen,  wogegen  wiederum  das  gewöhnlich  zu  den  Fetten  ge- 
rechnete Walratöl  in  die  Gruppe  der  Wachse  gehört 

Die  große  Anzahl  der  bekannten  Arten  von  Fetten,  ölen  und  Wachsen 
streng  systematisch  einzuteilen,  ist  von  verschiedenen  Gesichtspunkten  aus 
versucht  worden,  doch  fehlt  es  diesen  Einteilungen  zumeist  an  scharfen 
Unterscheidungsmerkmalen. 

Man  hat  eine  Einteilimg  der  Fettkörper  nach  ihrer  Konsistenz  (feste 
und  flüssige),  nach  dem  Zwecke,  dem  sie  dienen  (Speisefette  imd  Fett  für 
technischen  Gebrauch),  nach  ihrer  Abstammung  (Pflanzen-  und  Tierfette) 
und  nach  ihrem  c}iemischen  Verhalten  (trocknende,  halbtrocknende  und 
nicht  ti*ocknende  Fette)  versucht 

Am  gebräuchlichsten  ist  die  Unterscheidung  in  feste  und  fltissige  Fette. 
Die  Trennimg  in  diese  beiden  Gruppen  erfolgt  nach  dem  Modus,  daß  man 
alle  bei  gewöhnlicher  Temperatur  liquiden  Fette  zur  ersten  Gruppe,  alle 
aaderen  zur  zweiten  Gruppe  rechnet  Da  der  Begriff  „gewöhnliche 
Temperatur"  ein  sehr  unbestimmter  ist  und  an  verschiedenen  Oi-ten  verr 
schieden  aufgefaßt  wird,  da  femer  die  salbenartige  Beschaffenheit  gewisser 
Fette  eine  scharfe  Unterscheidung  von  flüssig  und  fest  nicht  zuläßt,  so  ist 
es  klar,  daß  ein  präzises  Auseinanderhalten  der  beiden  Gruppen  nur  schwer 
möglich  ist 

Die  flüssigen  Fette  heißt  man  kurzweg  „öle"^),  für  die  festen  hat 
der  Kollektivausdruck  „Fett^^  im  speziellen  Geltung. 

Eine  weitere  Unterteilung  kann  durch  Gliederungen  dieser  beiden 
Hauptabteilungen  in  Produkte  vegetabilischer  und  animalischer  Herkunft 
leicht  getroffen  werden. 

Diese  Unterscheidung  ist  eine  sehr  exakte  und  nicht  nur  durch 
die  Provenienz  klar  gegeben,  sondern  auch  durch  die  verschiedene  chemische 
Zusammensetzung  gekennzeichnet    Alle  aus  dem  Pflanzenreiche  stammenden 


^)  Zur  Vermeidimg  von  Verw^chslangen  mit  ätherischen  ölen  and  Mineral- 
ölen spricht  man  besser  von  , fetten  ölen*. 
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Öle  und  Fette  enthalte  kleine  Mengen  ,^hyto8t6rin'S  einen  Alkohol  der 
aromatiflchen  Beihe,  beigemengt,  während  in  den  ölen  und  Fetten  animalischer 
Abetammung  „Cholesterin^,  ein  dem  Phytosterin  sehr  ähnlicher  Körper, 
vorkommt 

Das  Schema: 

Fettkörper 

öle  (üüssig)  Fette  (fest) 

/  \  /  \ 

vegetabilisch    animalisch    vegetabilisch    animahsch 

kann  noch  weiter  verzweigt  werden,  wenn  man  das  chemische  Verhalten  ^*^*^^*^ 
der  Olieder  einzelner  Gruppen  in  Betracht  zieht  So  werden  einige  vege-  Veriialteii. 
tabilische  öle  beim  Aussetzen  an  der  Luft  unter  reichlicher  Sauerstoff- 
aufnahme dick  und  trocknen,  in  dünner  Lage  ausgebreitet,  zu  einer  durch- 
scheinenden, geschmeidigen  Schichte  ein  (trocknende  öle);  andere  zeigen 
diese  Trockenfähigkeit  nicht,  werden  aber  dafür  an  der  Luft  unter  Zunahme 
des  Oehaltes  an  freien  Fettsäuren  i-anzig  (nicht  trocknende  öle),  während 
es  auch  Pflanzenöle  gibt,  welche  sich  in  ihren  Eigenschaften  zwischen 
diesen  beiden  Gattungen  halten  (halbtrocknende  öle). 

Eine  ähnliche  Einteilung  kann  man  auch  bei  den  animalischen  ölen 
treffen  (Lewkowitsch),  denn  auch  hier  gibt  es  Arten,  die  dxvcch  ihre 
Sauerstoffabsorptionsfähigkeit  und  ihr  an  die  trocknenden  Pflanzenöle  er- 
innerndes übriges  chemisches  Verhalten  den  trocknenden  ölen  an  die  Seite 
gestellt  werden  können  (öle  der  Seetiere)  und  solche,  die  nicht  leicht 
Sauerstoff  aufnehmen  und  in  chemischer  Beziehung  den  nicht  trocknenden 
Ölen  ähneln  (öle  der  Landtiere). 

Lewkowitsch  differenziert  die  öle  der  Seetiere  noch  weiter,  indem 
er  sie  in  Fischöle,  Leberöle  und  Trane  unterteilt  Die  Fischöle  sind 
dabei  durch  ihren  größeren  Gehalt  an  festen  Triglyzeriden  charakterisiert, 
die  Leberöle  durch  das  Vorhandensein  beträchtlicher  Mengen  von  Chole- 
sterin und  gewissen  Gallenstoffen  und  zu  den  Tranen  zählen  alle  Seetieröle, 
die  keiner  der  beiden  erstgenannten  Gruppen  zugeteilt  werden  können. 

Auf  die  nähere  Unterscheidung  im  chemischen  Verhalten  der  trocknen- 
den, halbtrocknenden  und  nicht  trocknenden  Pflanzenöle,  der  Fischöle,  der 
Leberöle  und  Trane  sowie  der  öle  von  Landtieren  wird  in  späteren 
Abschnitten  ausführlich  eingegangen,  hier  mögen  die  gegebenen  Haupt- 
merkmale genügen  und  die  getroffene  Einteilimg  durch  nachstehendes 
Schema*)  festgehalten  werden: 


^)  Lewkowitsoh,    Laboratoriumsbuch   f.  d.   Fett-  n.  Ölindustrie.     Brami- 
schweig  1902,  S.  4. 
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Die  Einteilung  der  Wachse  beschränkt  sich  auf  eine  Unt^scheidung 
in  Pflanzenwachse  imd  Tierwachse*). 

Yorkommen  der  öle^  Fette  und  Waehsarten  in  der  Natar. 

Die  Öle,  Fette  und  Wachsarten  finden  sich  in  der  Natur  fertig  gebildet 

vor,  und  zwar  ist  speziell  das  Pflanzenreich  mit  Fettstoffen  und  Wachsen 

reidi  gesegnet 

Vor-  Die  Pflanzenöle  und  Pflanienfette  gehören  zu  den  verbreitetsten  Stoffen 

deröierad   ^^  Pflanzenreiches  und  finden  sich  in  Form  kleinster  Tropfen  in  Zellen 

Fette  im     eingeschlossen  sowohl  im  Protoplasma  als  auch  im  Zellensafte  verteilt,  teils 

reiche,      zerstreut  durch   den  ganzen  Pflanzenkörper,  teils  angehäuft  in  gewissen 

Organen.     Gewöhnlich  kommt  das  Fett  im  Innern  der  Zellen  vor,    weit 

seltener  zwischen  der  Zell  wand  und  dem  Protoplasma.     Als  Begleiter 

der  Fette  finden  sich  in  den  Zellen  Starkekörner  (bei  Muskatnüssen), 

Aleuronkörner    (Ölsaaten),    Chlorophyll    (Fruchtfleisch    der    Oliven), 

körnige    Farbstoffe   (Virola   sebifera),    Harzkörper   (Baumwollsamen) 

und  im  Fette  gelöste  Farbstoffe  (Palmöl)  usw.*). 

Jede  Pflanze  (selbst  die  Schimmelpilze  und  die  Bieriiefe),  und  zwar  jeder 
Teil  derselben,  enthält  etwas  Fett,  stets  aber  ist  der  Samen  der  Pflanze  das 
Fettreservoir.  Hier  ist  das  Fett  in  Form  kleiner  Kügelchen  im  Protoplasma 
eingelagert  und  bildet  mit  den  Proteinkörnern  eine  Art  Emulsion.  Das  Vor- 
handensein dieser  Emulsion  ist  durch  ein  Anrühren  der  zerkleinerten  ölsamen 
in  Wasser  leicht  nachz\iweisen.  Die  dabei  entstehende  milchige  Flüssigkeit 
ist  ein  Beweis,  daß  emulgiertes  Öl  in  den  Samenzellen  enthalten  war.    Beim 


')  Die  hier  gegebene  Einteilung  der  öle,   Fette  and  Wachsarten  ist  im 
Band  2  dieses  Werkes  eingehalten. 

')  Wiesner,  Rohstoffe  des  Pflanzenreiches,  Leipzig  1900,  Bd.  1,  S.  462. 


Digitized  by 


Google 


Vorkommen  der  Öle,  Fette  und  "Wachsarten  in  der  Natur.  5 

Erhitzen  der  zerkleinerten  Samenmasse  koaguliert  das  Ei^v^ciß  unter  Zer- 
stGrong  der  Emulsion;  so  behandelter  Samen  gibt  beim  Auspressen  das  Öl 
leichter  ab  als  jener,  bei  welchem  das  öl  noch  in  Emulsionsform  vorhanden. 

Es  existiert  kein  Samen,  der  nicht  wenigstens  einige  Prozente  Fett 
enthielte,  und  zwar  ist  die  Achse  des  Embrio  (Keim)  am  fettreichsten.  Um 
diese  Achse  sind  im  allgemeinen  dünnflüssigere  (an  Ölsäure  reichere)  Fette 
abgelagert,  während  die  Cotyledonen  (Keimblätter)  und  das  Endosperm 
(Sameneiweifi)  stets  festere  Fette  (stearin-  imd  palmitinreichere)  enthalten. 

Man  kann  behaupten,  daß  der  Fettgehalt  der  Samen  um  so  grOfier  ist, 
je  wärmer  das  Klima,  unter  welchem  sie  reiften.  Dadurch  erklärt  sich  auch, 
daß  das  kalte  und  gemäßigte  Klima  an  fettführendeu  Früchten  und  Samen  i*e- 
lativ  arm,  die  subtropische  und  heiße  Zone  dagegen  überreich  an  solchen  sind. 

Im  allgemeinen  bleibt  das  Fett  in  der  Pflanze  dort  liegen,  wo  es  ge* 
bildet  wurde  und  findet  sich  daher  meist  im  Gewebe  eingeschlossen.  Mit« 
imter,  wenn  auch  nur  selten,  aber  dringt  es  aus  seiner  Erzeugimgsstätte 
hervor  und  bedeckt  die  Oberfläche  des  betreffenden  Organes.  So  z.  B.  bei  den 
haselnußgroßen  Samen  des  chinesischen  Talgbaumes  (Stillingia  sebiferaWilld.^). 
R.H.  Schmidt 2)  meint,  daß  dieses  Durchdringen  der  Fette  durch  Zellulose- 
gebilde niu*  so  vor  sich  gehen  kOnne,  daß  ein  in  der  Zellmembrane  befindlicher 
Körper  mit  den  freien  Fettsäuren  des  Fettes  seifenartige  Yerbindimgen  eingeht. 

Für  die  ölgewinnung  kommen  fast  ausschließlich  die  Samen  in  Be- 
tracht; bei  Mais  wird  n\\r  aus  den  ölreichen  Keimen  öl  gewonnen.  In 
wenigen  Fällen  werden  auch  andere  Pflanzenteile  der  ölgewbmung  nutzbar  ge- 
macht, so  z.  B.  bei  dem  Olivenöl,  dem  Palmfette,  welch  beide  nicht  aus  den 
Samen,  sondern  aus  dem  Fruchtfleische  gewonnen  werden.  Das  Fettvorkommen 
in  gewissen  Wurzeln  (Rhabaiber),  in  manchen  Stämmen  (Mistel),  Blättern 
(Klee),  Rinden  (Weide,  Roßkastanie),  Zwiebeln  (Meerzwiebeln),  Sporen 
(Bärlapp)  und  Blüten  (Kamille)  hat  nur  botanisches  Interesse. 

Stärkemehlarme  Samen  enthalten  mehr  Fett  als  stärkemehLreiche,  ja 
es  scheint,  daß  die  Fettmenge  in  umgekehrtem  Verhältnisse  zur  Menge  des 
vorhandenen  Zuckers  und  der  Stärke  steht. 

Stärkeführende  ölarme  Pflanzensamen  enthalten  besonders  in  den  periplio- 
lischen  Schichten  Fette,  weshalb  der  innere  Kern  weit  fettarmer  ist  als  die  Kleie. 

Die  Zahl  der  ölgebenden  Pflanzen  ist  eine  große  und  wird  alljährlich 
durch  neu  auf  den  Markt  gebrachten  Ölsamen  vermehrt.  Nachstehende 
tabellarische  Zusammenstellung,  welcher  die  von  Mikosch  getroffene  bota- 
nische Einteilimg  zugrunde  gelegt  ist  und  in  der  die  Schädlerschen 
Angaben  über  den  prozentuellen  Fettgehalt  verwendet  wurden,  nennt  voll- 
ständigkeitshalber neben  den  heute  industrielle  Bedeutung  besitzenden  Öl- 
pflanzen auch  solche,  die  zurzeit  mehr  akademisches  Interesse  haben.  Einige 
derselben  dürften  es  noch  zu  praktischer  Bedeutung  bringen. 

*)  Bulletin  de  la  Soc  imp^r.  d'acolimatation,  1863,  S.  75. 
«)  Flora  1891,  S.  869. 
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Der  Oehalt  an  sogenanntem  „Rohfett",  den  die  chemische  Analyse  aus-  ^'^f""!"' 
weist,  besteht  bei  den  fetthaltigen  Pflanzenteilen  nicht  bloß  aus  Fettsäure-   80ffeD.Roh- 
Glyzeriden  und  freien  Fettsäureu,  sondern  enthält  neben  diesen  eine  Reihe      ^®**®^ 
von  Verunreinigungen  (Nichtfette).   Bei  der  Extraktion  mittels  Äther,  Benzin 
und  anderen  FettlOsungsmitteln  gehen  nämlich  ^nicht  nur  die  wirklichen 
Fettstoffe  in  Lösung,  sondern  auch  Phytosterin,  Lecithin^),  Pflanzen- 
wachs, Chlorophyll,  Harze,  ätherische  öle  usw.,  die  stete  Begleiter 
d€fr  Pflanzenfette  sind  2). 

Der  Gehalt  des  Rohfettes  an  wirklichen  Fettstoffen  kann  unter  Um- 
ständen bis  auf  40%  heruntersinken  (z.  B.  bei  den  Rauhfutterstoffen).    Bei 


*)  Von  den  genannten  Begleitern  der  Pflanzenfette  haben  für  den  Fett- 
techniker das  Phytosterin  und  die  Lecithine  das  meiste  Interesse.  Über  ersteres 
wird  an  anderer  Stelle  in  diesem  Bande  ansftthrlich  gesprochen;  die  Lecithine  sind 
wachsfthnliche  Verbindungen,  welche  sich  in  Alkohol,  Äther  leicht  lösen  und  nicht 
nur  in  den  Pflanzen  (besonders  im  Samen  der  Gramineen,  Leguminosen  und 
Kruziferenarten),  sondern  an  Eiweiß  gebunden  in  Form  sogenannter  Lecithalbumine 
auch  im  tierischen  Organismus  vorkommen  (Butter,  Eifett,  Gehirn  usw.). 

Dem  Lecithin  dürfte  für  gewöhnlich  die  Formel 

CaHJOCH,^ 

l  ^^^OC,H,  •  (CH,)8  N  •  OH 

zukommen.  Die  Lecithine  zerfallen  beim  Erwärmen  mit  Basen  oder  Säuren  wie  auch 
beim  Erhitzen  für  sich  in  Neurin 

N  •  C2H3  •  CHgV^ 

in  fette  Säuren  und  in  Glyzerinphosphersäure 

r  OH 
CaH,  j  OH 

l  0  .  PO  •  (0H)2  . 
Je   nachdem  eine   oder  die   andere  Fettsäure  in  dem  Leci^ihinmolekttl  mehr  vor- 
waltet, variieren  die  Eigenschaften  der  Lecithine.    In  den  ölsamen   ist  Lecithin 
in  ziemlicher  Menge  vorhanden;  so  z.  B. 

in  Lemsamen 0,73— 0,88%, 

„  Kottonsamen 0,94  Voi 

„  Hanfsamen 0,85  Voi 

1,  Erbsen l,06Voi 

„  Sojabohne 1,64%. 

Bei  der  Verarbeitung  des  Ölsamens  scheint  ein  Teil  des  Lecithins  zerstört  zu 
werden.  Nach  den  Untersuchungen  von  E.  Schulze  und  Merlis  („Landwirtsch. 
Versuchsstationen",  Bd.  43,  S.  816  und  Bd.  45,  S.  209)  enthalten  die  Ölkuchen 
(Preßrückstände  der  ölfabrikation)  nämlich  weit  weniger  Lecithin,  als  nach  der 
Zusammensetzung  der  Saaten  zu  erwarten  wäre,  wie  auch  der  Lecithingehalt  der 
öle  em  sehr  geringer  ist  (Siehe  Töplers  Phoephorsäurebestimmungen  in  ölen  in 
„Landwirtsdi.  Mitteil,  aus  Poppeisdorf',  3.  Heft,  S.  115), 

*)  C.  Peano  m  Le  stazioni  sperimentali  agrarie  italiane,  Bd.  85,  S.  660. 


Digitized  by 


Google 


16 


Vorkommen,  Bildung  und  Zweck  der  öle.  Fette  und  Wachse. 


Elementar- 

zusammen- 

Setzung  der 

öle  und 

Fette. 


Vor- 

kommen 

der  Wachse 

im 

Pflanxen- 

reiche. 


Übersicht 

der 

wachs- 

liefernden 

Pflanzen. 


Olivenöl 

öl  aus  Leinsamen 

öl  aus  Rapssamen 

öl  aus  EokosnuBschalen 

öl  aus  Rizinussamen 


Wasserstoff 

Sauerstoff 

11,307. 

ll,507o 

11,20 

12,00 

12,03 

9,98 

11,77 

13,95 

10,26 

15,71 

den  Oli'eiciieren  Pflanzeuteilen  wie  den  ölsämereien  ist  das  Verhältnis  aber  ein 
weit  günstigeres  und  reicht  im  allgemeinen  wohl  bis  auf  einige  Prozente  an 
Himdert  heran;  immerlün  aber  darf  man  auch  den  Rohfettgehalt  bei  Öl- 
saaten nicht  ohne  weiteres  dem  Gehalte  an  Fottsänreglyzeriden  und 
Fettsäuren  gleichsetzen  und  muß  speziell  bei  Ausbeuteberechnungen 
auf  Grund  von  Analysendaten  auf  diesen  Umstand  Rücksicht  genommen  werden. 
Obzwar  die  verschiedenen  Pflanzenöle  und  Fette  in  ihrer  Eigenschaft 
recht  merklich  voneinander  abweichen,  so  weisen  sie  in  ihren  Elementar- 
zusamL.ensetzungen  doch  nur  ganz  geringe  Unterschiede  auf.  Nach  König ^) 
setzt  sich  zusammen: 

Kohlenstoff 

77,20^0 

76,80 

77,99 

74,28 

74,00 

Die  Pflanzenwaehse  finden  sich  nur  selten  im  Innern  der  Zellen  (wie 
die  Öle  und  Fette),  sondern  mehr  an  der  Obei^fläche  der  sie  erzeugenden 
Organe  imd  Gewebe.  Häufig  bedecken  sie  diese  in  Form  von  parallel  ge- 
stellten Stäbchen,  kristallinischen  Krusten  oder  kömei^artigen  Gebilden,  mit- 
unter, wenn  auch  nicht  häufig,  als  völlig  homogene  Übei'züge. 

Gewöhnlich  kommt  das  vegetabilische  Wachs  auf  den  Stengeln,  Blättern 
und  Früchten  der  Pflanzen  vor.  Im  Fruchtfleisch  abgelagert  findet  sich 
Pflanzeuwachs  nicht,  wie  es  in  größeren  Mengen  auch  nicht  in  den  Samen, 
ähnlich  wie  die  Fette,  als  Reservestoff  anzutreffen  ist.  Nur  die  Samen 
von  Rhiis  succedanea  enthalten  25%  Wachs  in  ihren  Zellen  eingeschlossen. 
In  geringen  Mengen  findet  sich  Wachs  stets  als  Bestandteil  der  Cuticula 
vor,  wenn  eine  cuticularisierte  Oberliaut  vorhanden  ist.  (Also  eigentlich 
an  der  Oberfläche  aller  Samen.)  Der  Glanz  oder  Reif  mancher  Samen  ist 
ausschließlich  auf  einen  Wachsgehalt  zurückzuführen.  Dieser  Reif  besteht 
immer  aus  mikroskopisch  kleinen  Kömchen  oder  Kügelchen,  welche  nur 
selten,  wie  bei  Rizinusölsamen,  gehäuft  sind;  zumeist  bilden  sie  gleichmäßig 
dünne  Schichten.  WachsüberzOge  finden  sich  auch  bei  einigen  Beeren- 
früchten in  sehr  dünner  Schicht  Der  Reif  der  Pflaumen,  der  Kohl- 
blätter, der  Nadeln  vieler  Koniferen  usw.  ist  auf  äußerst  zarte,  in  ihrer 
Stärke  auch  mikroskopisch  kaum  bestimmbare  wachsai'tige  Schichten  zurück- 
zuführen. Reichlicher  finden  sich  solche  Wachsablagerungen  bei  unserer 
Hauswurz  und  bei  vielen  anderen  heimischen  imd  exotischen  Pflanzen.  Für 
eine  Ge¥rinnung  von  Wachs  kommen  aber  niu'  die  nachstehend  verzeichneten 
Pflanzen  in  Betracht,  bei  welcher  Zusammenstellung  uns  wiedenim  die 
botanische  Einteilung  von  Mikosch^)  diente: 

*)  Landwirtsch.  Versuchsstationen,  1870,  S.  241. 

*)  Wiesner,  Rohstoffe  des  Pflanzenreichs,  Leipzig  1900,  Bd.  1,  S.  467. 


Digitized  by 


Google 


Vorkommen  der  Wachsarten  im  Pflanaenreiche. 


17 


Art 

Deutscher 

Name 
der  Pflanze 

Bezeichnung 
des  Wachses 

Pflanzenteil, 
ao8  dem  das 
Wachs  ge- 
wonnen wird 

Palmen 

Oopemicia  cerifera  Mart. 
Oeroxylon  andicola  Humb.  et 
Bonpl. 
Klopstockia  oerifera 

Oamaubapalme 

Wachspalme 



Oamaubawachs 
Palmwachs 

Blätter 
Stammrinde 

Myricaceen 

Gagelgewächse 

Myrica  oerifera  L. 
'  M.  carolinensis  Willd. 
M.  oordifolia  L. 
M.  qnercifolia  L. 
M.  argata  Knnth. 
M  Caracassana  Humb., 

BonpL  et  K. 
M.  laciniata  WiUd. 
M.  serrata  Lam. 
M.  brevifoliaB.Mey.etO.DO 

M.  Burmannii  L.  Pappe 
M.  aethiopica  L. 
M.  Xalapeosis  Kfh. 
M.  Taya  Ait 

Wachsmyrte 

11 
11 
11 
11 

11 
11 

Myrieawachs 

11 
11 
11 

11 

11 
11 

11 
11 
11 
tf 
11 
11 

Frucht 

9t 
ff 

11 
ft 

ff 
W 

tf 
ff 

w 
>l 

11 
ff 

Moraceen 

Ficus  ceriflua  Jungh. 

Brosimum  Qalactodendron 

Don. 

Wachsfeigen- 
baum 

MUchbaom 

Javanisches 
Pflanzenwachs 

Euhbaumwachs 

Samen 
Milchsaft 

BalaBo- 
phoraeeen 

Kolbensohosser 

Balanophora  elongata  BL 
Langsdorffia  hypogaea  Mart 

Siejae 

Balanophoren- 
wachs 

11 

]   Knollen 

der 
j  Stämme 

Myristteaceen 

Mnakat^w&chse 

Myristica  Ocuba  Humb.  et 
Bonpl. 

Ocuba 

Ocubawachs 

Früchte 

Laaraceen 

Oinnamomum  pedunculatnm 
N.  ab.  B. 

— 

Kagawacbs 

Früchte 

Taaufficaeeen 

Fouquiera  splendens  Engelm. 

Ocatilla 

Ocotillawachs 

Rinde 

Anaeurdiaeeen 

Snmach- 
geii^ehse 

Rhus  sucoedanea  L. 
Rh.  Temidfera  D.O. 
Rh.  silyestris  Sieb,  et  Zucc. 
Rh.juglaiidifolia  H  B.K. 

Wachssumach 

Fimissumach 

.  Waldsumach 

Fimissumach 

Japanwachs 

11 
11 
11 

Samen 

ff 
»1 

tf 

Canpositeii 

Koxbblatler 

Bacharis  confertifolia  Oolla. 

— 

— 

? 

Hefter,  Teehnologie  der  Fette.  I. 
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Vorkommen,  Bildung  und  Zweck  der  Öle,  Fette  und  Wachse. 


Vor- 
kommen 
Ton  Ol  und 

Fett 
im  Tier- 
reiche. 


Fett- 
gewebe. 


Zusaminen- 
setzung  der 

Zell- 
inembrane. 


Im  Tierreiche  findet  sich  Fett  in  allen  Geweben  und  Oi'ganen  sowie 
in  allen  Flüssigkeiten  (mit  Ausnahme  des  Haras),  wenn  auch  nur  in  ge- 
ringen Mengen;  es  konmit  auch  in  eigenen  Zellen,  im  sogenannten  Fett- 
gewebe, massenhaft  angesammelt  und  in  gewissen  Flüssigkeiten  (Milch)  an- 
gehäuft vor. 

Die  fettreichste  Körpersubstanz  stellt  das  Knochenmark  dar  (90*/eX 
an  zweiter  Stelle  konmit  das  besonders  in  der  Nierengegend,  Bauchhöhle^ 
in  den  Eingeweiden,  in  der  Herzgegend  \md  unter  der  Haut  sidi  vor- 
findende Fettgewebe  mit  82—83%  Fettgehalt,  an  dritter  das  Rücken- 
mark mit  23,60  Vo  Feti  Die  fettarmsten  Körperbestandteile  sind  die 
Knochen,  das  Blut  mit  0,40  7o,  der  Speichel  mit  0,02%  und  der  Schweiß 
mit  0,00  l7o  Fettgehalt. 

uns  interessiert  besonders  das  Fettgewebe,  aus  dem  (neben  den 
Knochen  und  der  Milch)  allein  eine  industrielle  Gewinnung  des  Fettes 
möglich  ist. 

Das  Körperfett  ist  hauptsächlich  im  Bindegewebe  abgelagert,  wo  es  in 
den  sogenannten  Fettzellen,  welche  feine  Bfembranen  darstellen,  ein- 
geschlossen ist.  Soll  das  Fett  durch  Lösungsmittel  oder  durch  Aus- 
schmelzen gewonnen  werden,  so  muß  die  Zellmembrane  zerstört  werden. 
Der  Einwirkung  von  Schwefelkohlenstoff,  Äther,  Benzin  leistet  dieselbe 
Widei-stand  ^),  dem  sauren  Magensafte  dagegen  nicht  Sie  besteht  aus  so- 
genannten Kollagen,  einer  leimartigen  Substanz,  die  bei  Ochsen,  Hammeln 
und  Schweinen  nach  der  Reinigung  dm-ch  Wasser  und  Salzsäure  folgende 
Elementarziisammensetzung')  zeigt: 

Kohlenstoff         50,44— 50,84  7e 

Wasserstoff  7,19—  7,57 

Stickstoff  15,38—15,87 

Sauerstoff  24,88—25,19 

Asche  0,58—  0,73 

Bei  den  sehr  geringen  Schwankimgen  kann  man  die  Zusammensetzung 
dieses  das  Fett  umschließenden  Gewebes  bei  allen  unseren  Nutztieren  als 
gleich  annehmen. 

Alle  im  Tier-  und  Mensclienkörper  vorkommenden  Fette  sind  im 
lebenden    Zustande    des    Individuums    flüssig.      Die    hohe    Körpei-wärme 

^)  Interessant  ist  die  Beobachtung  von  Bogdanow  und  Dormayer,  daß 
ein  Teil  des  in  den  tierischen  Organen  enthaltenen  Fettes  durch  Äther  auch  dann 
nicht  extrahierbar  ist,  wenn  man  die  betreffenden  Teile  vorher  trocknet  und  feinst 
pulvert.  Das  Fett  geht  nur  dann  vollständig  in  Lösung,  wenn  die  Organe  vorher 
durch  Behandlung  mit  Pepsin  sozusagen  „aufgeschlossen^^  wurden.  J.  Nerking 
erklärt  sich  dies  durch  eme  teilweise  chemische  Bindung  des  Fettes  an  Eiweiß- 
stoffe, für  welche  Annahme  aber  ein  Beweis  durch  Herstellung  solcher  Ver- 
bindungen auf  synthetischem  Wege  nicht  erbracht  wurde.  (Archiv  f.  PhysioL, 
1901,  S.  330.) 

*)  E.Schulze  und  A. Reinecke,  Land wirtsch. Versuchsstationen,  Bd.9, S.97. 
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zeigenden  Säugetiere  {S5^%—3S^I^^  G)  und  Yögel  (SOV»— 43«  C)  können 
Fette  enthalten,  die  erst  biapp  unter  dieser  Bluttemperatur  schmelzen,  die 
Fette  der  Kaltblüter  müssen  dagegen  selbst  bei  niederer  Temperatur  flüssig 
bleibaide  öle  sein. 

Das  Sinken  der  Körperwärme  nach  dem  Tode  macht  bei  Warmblütern 
das  Fett  meist  erstarren,  wodurch  die  im  lebenden  Zustande  runden,  prallen, 
zieriichen  Fettzellen  höckerig  werden.  Das  Fettgewebe  des  Menschen,  der 
fleischfressenden  Tiere  und  der  Dickhäuter  enthält  vorwiegend  leichter 
schmelzbares  Palmitin  und  gibt  daher  salbenartige  Fette;  die  Wiederkäuer 
und  Nagetiere  haben  ein  mehr  stearinhaltiges  Fettgewebe  und  liefern  des- 
halb ein  talgartiges,  festeres  Fett  Das  Fett  der  Fische  und  Cetaceen,  das 
den  Lebensbedingungen  dieser  Tiere  entsprechend  auch  bei  tieferer  Tempe- 
ratur flüssig  sein  muß,  bleibt  dies  auch  noch  nach  dem  Abtöten  der  Tiere. 
K  Schulze  und  A.  Reinecke ^)  haben  das  Fettgewebe  verschiedener 
Tiere  auf  seinen  Oehalt  an  Wasser,  Fett  und  Membransubstanz  untersucht 
und  folgernde  Durchschnittszahlen  gefunden: 

Wasser 
bd  Hammeln  10,48Vo 

bei  Ochsen  9,96 

bei  Schweinen  6,44 

Die  (benannten  haben  auch  das  Fettgewebe  von  verschiedenen 
Körperstelleü  ein  und  desselben  Tieres  einer  näheren  Prüfung  untef<- 
zogen,  wobei  sich  ergab,  daß  das  Fettgewebe  eines  gut  gemästeten  Odis^i 
enthielt: 

Wasser 
5,00V« 
4,89 
8,34  • 
30,85 


Membran 

Fett 

1,64V. 

87,88% 

1,16 

88,88 

1,35 

92,21 

in  der  Nierengegend 
in  der  Netzgegend 
am  Hodensack 
an. der  Brust 


Membran 

Fett 

0,85% 

94,15V. 

0,80 

94,31 

1,63 

90,03 

4,88 

64,27 

Bei  einem  englischen  Schweine  fand  man  im  Fettgewebe: 

Wasser       Membran         Fett 
in  der  Brustgegwid  9,88V»  2,12Vo  87,997o 

in  der  Bauchgegend  6,84  1,56  91,60 

in  der  inneren  Bauchwand     2,61  0,39  97,00 

Für  die  praktische  Wertbeurteilung  des  Fettgewebes  sind  die  Be- 
obachtungen von  H.  Orouven^  wichtig,  welcher  konstatierte,  daß  dasselbe 
um  so  wassen'eicher  ist,  je  schlechter  das  Tier  genährt  (mager)  ist.  Die 
nachstehenden  Ziffern  zeigen,  wie  bedeutend  der  effektive  Fettgehalt  im 
Fettgewebe,  je  nach  dem  Ernährungszustände  des  Tieres,  variieren  kann. 


S.  504. 


')  Landwirtsch.  Versuchsstationen,  Bd.  9,  S.  97. 

*)  König,   Chemie   der  NahruDgs-    und   Genußmittel,    Berlin  1904,    Bd.  2, 


Beschaffen- 
heit der 
Fette  im 
lebenden 
Tier^ 
körper. 


Zasammen- 
setzangdes 

Pettr 
ffewebes. 


Ton  Ter- 
scbiedenen 
Körper- 
teilen. 


EinfloB  der 
Em&hnuig 

auf  die 
Zusammen- 
setzangdes 

Fett- 
fewebes, 
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Vorkommen,  Bildung  und  Zweck  der  öle,  Fette  und  Wachse. 


Einfluß  der 
ErDfthraDff 

auf  das 
reiDe  Fett 


Beschaffen- 
heit 

des  reinen 
Fettes 
an  Ter- 

schiedenen 

'   Körper- 
stellen. 


Magerer  Bullen 
Halbfette  Kuh 
Fette  Kuh 


"Wasser 
20,95Vo 

9,41 

5,29 


Membrane 
4,19Vo 
1,66 
0,97 


Fett 
73,86% 
88,68 
93,74 


Asche 
1,00% 
0,25 


Sowie  die  Zusammensetzung  des  Fettgewebes  nach  der  Rasse  des 
Tieres,  seiner  Fütterungsweise  und  sonstigen  Lebensbedingungen  schwankt, 
ist  auch  die  Beschaffenheit  des  Fettes  selbst  eine  verschiedene.  So 
ist  das  Fett  gemästeter  Tiere  stets  reicher  an  flüssigen  Anteilen  als 
das  Fett  nicht  gemästeter.  Amthor  und  Zink  haben  beobachtet,  daß  das 
Fett  der  Haustiere  stets  weicher  ist  als  das  der  wildlebenden  Verwandten 
der  betreffenden  Tiere;  ein  schlagender  Beweis,  daß  üppige,  fettreiche 
Nahrung  weichere  Fette  bildet  als  schmale  Kost 

Hinsichtlich  seiner  Zusammensetzung  variiert  auch  das  Fett  von  ver- 
schiedenen Körperstellen  bei  ein  und  demselben  Tiere.  So  hat  Moser^) 
bei  Hammeln  gefunden: 

Schmelzpirnkt 
des  Fettes 

54,0— 55,0«  C 

52,0—^2,9 

49,5—49,6 

L.  Mayer ^)  hat  schon  früher  ähnliche  Verschiedenheiten  bei  Rinder- 
fett konstatiert  und  angegeben  für: 

Schmelzpunkt    Erstarrungspunkt 
Eingeweidefett     50,0«  C  35,0«  C 


Fett  von  den  Nieren 
„       „     Netz  und  Darm 
„       „     Fetthaut 


Erstarrungspunkt 
des  Fettes 
40,7—40,90  C 
39,2—39,7 
34,1—34,9 


Lnngenfett 

49,3 

38,0 

Netzfett 

49,6 

34,5 

Herzfett 

49,5 

36,0 

Stichfett 

47,1 

31,0 

Taschenfett 

42,5 

35,0 

V.  Henriques  und  C.  Hansen^)  haben  bei  der  Untersuchung  des 
Fettes  von  verschiedenen  Stellen  bei  ein  und  demselben  Tiere  gefimden; 
daß  der  Oehalt  an  flüssigen  Säuren  abnimmt,  je  näher  die  betreffende 
Stelle  dem  wärmsten  Teil  des  Körpers,  dem  Abdomen,  liegt  Die  Schmelz- 
barkeit des  Nierenfettes  liegt  daher  zwischen  der  des  Hautfettes  und  der 
des  Mesenterial-  oder  Omentfettes.  Der  Rückenspeck  des  Schweines  ist 
sogar  durch  eine  Faszie  in  zwei  Schichten  geteilt,  deren  äußere  leichter 
schmelzbar  ist  als  die  innere.  Diese  Eigentümlichkeit  erstreckt  sich  so  weit, 
daß  die  in  den  kälteren  Klimaten  großgezogenen  Schweine  eine  wesent- 
lich ölreichere  äußere  Speckschichte  aufweisen  als  die  in  wärmerem 


0  Berichte  der  Tätigkeit  der  Versuchsstation  Wien,  1882/83,  S.  8. 
*)  Wagners  Jahresberichte,  1880,  S.  844. 
«)  Biedermanns  ZentralbL,  1901,  S.  182. 


Digitized  by 


Google 


Yoibnuien  der  öle  nnd  Fette  im  Tierreiche. 


21 


KHma  aulgewacfasenen;  beim  Fett  der  innerea  Eörperpartien  macht  sich 
eme  acddie  Tersohiedenheit  nicht  bemerkbar. 

Neben  dem  Fettgewebe  unserer  Landtiere  ist  auch  das  Fett  der 
Knochen  ^on  industrieller  Wichtigkeit. 

Die  Knochen  bestehen  der  Hauptsache  nach  aus  einem  leimgebenden 
OeweJbe  (dem  Knochenknorpel)  und  aus  anorganischen  Salzen  (vorwiegend 
Calciumphosphat).  In  den  kleinen  Kanälen  und  Lücken  des  Knochen- 
gerihites  ist  eine  flüssiges  Fett,  Albumin  und  Salze  enthaltende  Flüssigkeit 
gelagert,  deren  Menge  je  nach  der  Art  der  Eoiochen,  der  Tierart  und  dem 
Alter  des  Tieres  in  ihrer  Menge  bedeutend  schwankt,  wie  überhaupt  die 
Knochen  eine  höchst  wechselnde  Zusammensetzung  aufweisen.  Dieselbe 
bewegt  sich  innerhalb  nachstehender  (Frenzen: 

Wasser  5— 507o 

Leimgebende  Knorpelsubstanz     15 — 50 
Fett  0,5—20 

Mineralstoff  20—70 

Nach  C.  Aeby^)  sollen  Rindsknochen  mit  zunehmendem  Alter  an 
Kalksalzen  zu-  und  an  organischen  Substanzen  abnehmen.  E.  Wild^)  hat 
bei  Kaoinchenknochen  ein  gleiches  bezüglich  der  Mineralstoffe  konstatiert, 
nicht  aber  eine  Abnahme  der  organischen  Substanzen.  Er  femd  im  Gegen- 
teil, daß  die  Menge  der  Leimsubstanz  beim  Alter  der  Tiere  fast  vollkommen 
gleich  bleibt,  der  Wassergehalt  sehr  bedeutend  föllt,  unter  gleichzeitigem 
Ansteigen  des  Fettgehaltes. 

Der  Fettgehalt  der  Knochen  verschiedener  Körperteile  schwankt 
ganz  bedeutend. 

In  trocköien  Rindsknochen  fand  z.  B.  König*): 


Leimgebende 
Knochensubstanz 


Fett 

Beckenknochen  eines  ^ndes  29,58 Vo  22,07 Vo 

RiK»  «  V  35,94  11,72 

Schienbein  „  „  30,23  0,50 

Unterarm  „  „  27,17  18,38 

Röhraiknochen  eines  Ochsen  29,G8  9,88 

ünterschenkelknochen  eines  Rindes  37,08  2,90 

Rückenwirbel  eines  Rindes  31,85  22,65 


Asche 

48,087o 

52,34 

69,27 

45,45 

6044 

61,32 

45,50 


Das  in  den  Röhrenknochen  enthaltene  „Knochenmark''  ist  äußerst 
fettreich  und  enthält  nach  M^ne: 


*)  Jahresbericht  f.  Agrikultorchemie,  1870/72,  Bd.  3,  S.  63. 

^  Landwirtsch.  Versuchsstationen,  1872,  S.  404. 

^  Chemie  der  Nahrangs-  und  Gennßmittel,  Berlin  1904,  Bd.  2,  S.  502. 
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Andere 
fetthaltige 

Teile 
des  Tier- 
kOrpers. 


Elementare 
Zusammen- 
setzung 
der  Tier- 
fette. 


Tieriache 
Wachse. 


I. 

"Wasser 

3,49V. 

Stickstoffsubsianz 

1,30 

Fett 

92,53 

Asche 

2,78 

IL 

5,827o 
6,04 
87,74 
1,74 

Von  Wichtigkeit  für  die  Indiistrie  ist  femer  noch  der  zwisdien  dem 
eigentlichen  Muskelfleische  und  der  äuBeren  Haut  der  Seesäugetiere  ab- 
gelagerte Speck,  die  fettreichen  Lebern  mancher  Fische,  hauptsftchlich 
der  (Jadusarten,  und  das  Fett  der  Eingeweide  gewisser  Fische,  das  zur 
Trangewinnung  herangezogen  wird,  wie  auch  manche  kleinere  Fische,  die 
Fett  im  ganzen  Körper  verteilt  enthalten,  behufs  Ölgewinnimg  samt 
imd  sonders  zerkleinert  und  dann  gepreßt  werden. 

Die  Milch  der  Säugetiere,  die  ims  nicht  nur  ein  wichtiges  Nahrungs- 
mittel, sondern  in  der  Kuhmilch  auch  Lieferant  der  Naturbutter  ist,  enthält 
das  Fett' in  Form  äufiei-st  feiner,  mikroskopisch  kleiner  Tröpfchen  (Milch- 
fettkügelchen),  von  denen  ein  Liter  Kuhmilch  nach  Schellenberger 
1944—6308  Milliarden,  nach  Soxhlet  691—2291  Billionen  enthält  Der 
prozentuelle  Fettgehalt  der  Kuhmilch,  welche  die  weitaus  wichtigste  Milch- 
sorte darstellt,  schwankt  zwischen  3  bis  6*/»* 

Die  Elementarzusanmiensetzung  der  verschiedenen  Tierfette  weicht  nur 
imwesentlich  voneinander  ab;  so  fanden  E.  Schulze  und  A.  Reinecke ^) 
bei  Fett  vom 

Wasserstoff        Sauerstoff 
12,03Vo  11,36% 

11,91  11,59 

11,94  11,52 

11,69  11,24 

11,87  12,50 

Die  animalischen  Wachse  finden  sich  teils  im  Körper  mancher  Tiere 
eingeschlossen  (Walrat  in  den  Kopfhöhlungen  des  Pottwals),  oder  sie 
stellen  Stoffwechselprodukte  von  Insekten  dar  (Bienen-,  Insektenwachs). 


K 

ohlenstoff 

Hammel 

76,61% 

Ochsen 

76,50 

Schwein 

76,54 

Pferd 

77,07 

Kuhbntter 

75,63 

Bildung  der  Ole,  Fette  und  Wachsarten. 

So  interessant  auch  dieses  Thema  ist,  kann  es  hier  doch  nicht  in 
seinem  ganzen  Umfange  aufgerollt  wei-den.  Eigentlich  in  die  physio- 
logische Chemie  gehörend,  muß  diese  Frage  aber  doch  flüchtig  berührt 
werden,  weil  die  Grundzüge  der  Fettbildung  in  der  Pflanze  wie  beim  Tiere 
und  die  diese  Voi^nge  beeinflussenden  und  begünstigenden  Umstände  auch 
für  den  Technologen  zu  wissen  wichtig  sind. 

Trotz  der  zahlreichen  Arbeiten,  welche  über  die  Fettbildnng  im  Pflanzen- 
und  Tierkörper  vorliegen,  ist  es  noch  nicht  gelungen,  vollständige  Klarheit 


*)  Landwirtsch.  Versuchsstationen,  Bd.  9,  S.  97. 
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über  die  Vorgänge,  die  sich  bei  derselben  abspielen,  zu  erlangen.  Immer- 
hin aber  kann  man  als  feststehend  annehmen,  daß  im  Pflanzen-  wie 
im  Tierkörper  bei  der  Fettbildung  Eiweißstoffe  und  Kohlenhydrate  mit- 
wirken. 

Über  die  EntsMiung  des  Fettes  In  der  PflamenieUe  wei£  man  heute 
nur,  daß  die  Fettbildimg  entweder  duroh  Umwandlung  von  Kohlen- 
hydraten (Stärke,  Glykose  oder  Zellulose)  oder  durch  Spaltung  von 
EiweiBstoffen  erfolgt.  Ob  dabei  das  Protoplasma  tätig  ist,  konnte  trotz 
einiger  dafQr  sprechender  Beobachtungen  noch  nicht  mit  Sicherheit  fest- 
gestellt werden.  Da  die  Pflanzensamen  bei  Beginn  ihrer  Entwicklungs- 
periode tatsächlich  reichliche  Mengen  Chlorophyll  enthalten,  weil  femer 
mitunter  Fette  in  den  Chlorophyllkörnem  auftreten  (bei  Kakteen),  so  hat  die 
Annahme,  daß  ein  Teil  der  Fette  aus  Chlorophyll  gebildet  werde,  manches 
für  sich;  die  aus  Chlorophyll  entstandenen  Fettmengen  sind  aber  jedenfalls 
nur  ganz  geringe. 

Weil  Fett  mit  Wasser  benetzte  Membranen  nicht  zu  passieren  vermag, 
so  müssen  die  Bohprodukte  der  Fettbildung  jedenfalls  im  Innern  selbst  in 
reichlichen  Mengen  vorhanden  sein,  und  von  diesen  können  nur  Stärke  und 
Zucker  in  Betracht  kommen. 

A.  Münz^)  hat  bei  Raps  die  Menge  des  in  ölsamen  von  verschiedenen 
Eeifezuständen  vorhandenen  Öles  verfolgt  und  gefunden,  daß  der  ölgehalt 
zur  Reifezeit  unter  gleichzeitiger  Abnahme  des  Stärkegehaltes  wächst  und 
bei  erlangter  vollkommener  Reife  sein  Maximum  erreicht  Bleibt  der  ge- 
reifte Samen  noch  einige  Zeit  am  Hahn,  so  geht  der  Fettgehalt  wieder 
etwas  zurück. 


Fett- 
bilduDg 

in  der 
Pflanze. 


Tag  der 
Probenahme 

Beschaffen- 
heit des 
Rapses 

Gewicht 

von  100 

trockenen 

Samen 

In  100  Samen  sind  enthalten 

Glykose 

Rohr- 
zucker 

Stärke 

Fett 

Roh- 
protein 

mg 

mg 

mg 

mg 

mg 

mg 

1.  Juni 

7.      „ 
16.      „ 
27.      „ 

gänzlich 
unreif 

121 
155 
191 
879 

10,1 

11,6 

9,6 

11,8 

13,0 
12,0 
9,8 
8,11 

24,2 
28,7 
25,6 
26,1 

17,2 

32,6 

60,1 

168,5 

24,4 
38,5 
75,8 
89,4 

2.  Juli 

7.        n 

13.      , 

beginnende 

Schwärzung 

reif 

überreif 

494 

549 
498 

12,4 

12,4 
12,4 

22,9 

25,2 
24,7 

13,1 

8,3 
6,7 

215,6 

227,9 
207,8 

93,9 

105,3 
105,5 

C.  Gerber 2)  hat  durch  Untersuchungen  des  Gasaustausches,  welcher 
zwischen  der  Atmosphäre  und  Oliven  in  den  verschiedenen  Stadien  ihrer 


*)  Annales  des  scienoes  naturelles.    Botanique,  7.  Serie,  Bd.  8,  S.  68. 
«)  Chem.  Centralbl,  1897,  S.  1152. 
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Wachs- 
bildung  in 
Pflanzen. 


Fett- 
bildung im 
TierkOrper 


ans  dem 

Nahrongs- 

fett 


Entwicklung  stattfindet,  nachgewiesen,  dafi  das  Fett  der  Oliven  aus  Mannit 
(dem  Zucker  der  Oliven)  gebildet  wird,  eine  Tatsache,  auf  die  früher  schon 
de  Luca^)  hingewiesen  hatte. 

Dagegen  glaubt  Harz^)  nachgewiesen  zu  haben,  daß  die  Fettbildung 
in  der  Olive  nicht  auf  eine  Umwandlung  aus  Stärke  zurückzufahren  sei, 
sondern  daß  sich  das  Fett  in  der  Olive  direkt  bilde,  und  zwar  in  der  Form 
einzelner  kleiner  Kügelchen,  welche  anfeings  ganz  andere  physikalische  Be- 
schaffenheit haben  als  das  Ol  reifer  Früchte.  Diese  ölkömer  wachsen  mit 
der  zunehmenden  Keife  der  Frucht  und  füUen  schließlich  die  ganze  Zelle 
mehr  oder  weniger  ans,  wobei  sie  aus  dem  ursprünglichen  kautschuk- 
ähnlichen Zustande  in  einen  dickflüssigen  und  endlich  in  einen  dünn- 
flüssigen übergehen,  in  der  Konsistenz  aber  an  der  Peripherie  dichter 
bleiben  als  im  InnAn. 

Die  Bfldung  von  Wachs  In  der  Pflanie  seheint  entweder  auf  einer 
teilweisen  Umwandlung  der  Zellmembrane  zu  beruhen  oder  aus  Stärke  zu 
erfolgen. 

Nach  der  Ansicht  Karstens  geschieht  die  -Umwandlung  der  Zell- 
membrane in  Wachs  derart,  daß  ein  Teil  der  Zellulose-Moleküle  neben  neu- 
gebildeten imverändert  bleibt  und  nur  der  Rest  in  Wachs  übergeht. 

Die  Vorgänge,  die  sich  bei  der  FettbOdung  im  TIerkdrper  abspielen, 
haben  seit  jeher  größeres  Interesse  erregt  als  die  Prozesse,  welche  die 
Fettbildung  in  den  Pflanzen  hervomifen.  Der  praktische  Wert,  den 
eine  richtige  Erkenntnis  der  Bedingungen  zum  Fettansätze  im  Tierkörper 
für  die  Yiehmästimg  hat,  ist  eben  ein  ganz  bedeutender.  Dumas,  Boussin- 
ganlt,  Payen  und  andere  vertraten  seinerzeit  die  Ansicht,  daß  alles  im 
Tier  aufgespeicherte  Fett  vom  Nahrungsfett  stamme,  in  letzter  Linie  also 
v^etabilischer  Abkunft  seL  Liebig  hat  zuerst  das  Unhaltbare  dieser  Be- 
hauptung nachgewiesen  und  klargelegt,  daß  tierisches  Fett  auch  aus  anderen 
Nährstoffen  gebildet  werden  müsse.  Die  Frage  der  Fettbildung  ist  seither 
Oegenstand  eifrigsten  Studiums  gewesen,  ohne  daß  dieselbe  mit  vollster 
Präzision  imd  Gewißheit  heute  gelöst  worden  wäre. 

Nachgewiesen  ist  in  ganz  unzweifelhafter  Weise  nur,  daß 

1.  das  mit  der  Nahrung  aufgenommene  Fett  unter  hierzu  geeigneten 
Umständen  im  Tierkörper  direkt  abgelagert  wird; 

2.  auch  andere  Nährstoffe  an  der  Fettbildung  teilnehmen. 

Für  den  direkten  Übergang  von  Nahrungsfett  in  Muskelfett  ist  durch 
Versuche  schon  vielmals  der  Beweis  erbracht  worden.  Es  seien  hier  nur  die 
Experimente  von  Lebedeff  und  Munk')  (Fütterung  ausgehungerter  Hunde 
mit  großen  Mengen  Leinöl  und  Hammeltalg  —  entsprechende  Beschaffen- 
heit des  Körperfettes  dieser  Tiere),  die  gleiche  Resultate  ergebenden  Ver- 


')  C.  r.  de  Tacad.  des  sciences,  125,  S.  658. 

^  Sitzungsberichte  der  Akad.  d.  Wissensch.,  Wien  1870,  Nr.  61. 

•)  ZentralbL  f.  d.  mediz.  Wissensch.,  1884,  Nr.  41,  S.  725. 
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suche  von  Heariqnes  und  Hansen^)  an  Kaninchen,  die  Beobachtungen 
F.  Alberts*)  sowie  jene  von  Winternitz")  und  Caspari^)  erwähnt 

F.  Albert  hat  bei  Schafen  den  Einflufi  der  Fettarten  der  verschiedenen 
Enftfuttermittel  auf  die  Beschaffenheit  des  angesetzten  Fettes  festgestellt 
Er  fand,  dafi  z.  B.  das  öl  der  Sonnenblumenkuchen  einen  leicht  streich- 
baren RQckentalg  und  einen  weichen,  beinahe  streichbaren  Nierentalg  gab, 
dafi  das  öl  der  Rapskuchen  wesentlich  festere  Talgarten  lieferte  und  Erd- 
nnfikuchen  einen  krümligen,  nicht  streichbaren  Rftckentalg  und  einen  harten 
krümligen  Nierentalg  gaben.  Dafi  Fett  als  solches  im  Tierkörper  direkt 
zum  Ansätze  gelangt,  haben  Winternitz  und  Caspari  durch  Verabreichung 
von  Jodfett  am  deutlichsten  gezeigt,  denn  bei  diesen  Versuchen  konnte 
Jodfett  sowohl  im  Fettgewebe  als  in  den  Knochen  und  in  der  Milch 
nachgewiesen  werden. 

Das  Nahrungsfett  wird  also  unter  den  geeigneten  Bedingungen 
zweifellos  ohne  wesentliche  Veränderungen  im  Tierkörper  angesetzt 
Die  verschiedenen  Abweichungen,  welche  die  Fette  einzelner,  mit  Fetten 
gleicher  Provenienz  gefütterten  Tierarten  trotzdem  zeigen,  erklärt  sich  so, 
dafi  das  Tierfett  der  Hauptsache  nach  ja  nicht  aus  Nahrungsfett  gebildet 
wird,  sondern  gröfitenteils  anderen  Stoffumsetzungen  seine  Entstehung  ver- 
dankt, die  in  den  verschiedenen  Tierkörpem  in  verschiedener  charakte- 
ristischer Weise  vor  sich  gehen. 

Die  Qualität  des  Nahrungsfettes  beeinflufit  nicht  n\u*  die  Beschaffen- 
heit des  Biuskelfettes,  sondern  auch  die  der  anderen  im  Tierkörper  produ- 
zierten Fette,  wie  z.  B.  des  Wollfettes  und  der  Milch.  Durch  Arbeiten 
Bamms^)  ist  der  Einflufi  des  Nahrungsfettes  auf  die  Eigenschaften  des 
Wollfettes  und  durch  die  Fütterungsversuche,  die  Klien^  (Palmkemkuchen 
und  Rüböl),  Heinrich'')  (Kokos-  und  Erdnußkuchen),  G.  Spampani  und 
L.Daddi«)  (Sesamöl),  F.R.  Werenskiold»)  (Baumwollsainenöl),  G.  Baumert 
und  F.  Falke  ^^)  (Sesam-,  Kokos-  und  Mandelöl),  vornahmen,  ist  der  direkte 
Übergang  eines  Teiles  des  Nährfettes  in  die  Milch  dargetan. 

Die  Fette  imd  öle  scheinen  sich  an  den  Gärungs-  und  f^ulnisvorgängen, 
die  sich  im  Verdauungstrakte  abspielen,  nicht  zu  beteiligen. 


^)  Biedermamis  ZentralbL,  1900,  S.  529. 

*)  Landwirtsch.  Jahrbücher,  28.  Bd.,  1899,  S.  975. 

*)  Zeitschr.  f.  physiol.  Chem.,  24.  Bd.,  1898,  S.  425. 

*)  Archiv  f.  Anatomie  und  Physiol.,  1899,  S.  267. 

*)  Deutsche  landwirtsch.  Presse,  1898,  Nr.  80—84. 

^  Pott,  Tierische  Ernährung,  Berlm  1904,  S.  79. 

^  Milobzeitung,  Bd.  20,  S.  912. 

^  Le  Stazioni  sperimentali  agrarie  italiane,  Bd.  29,  S.  373. 

*)  Jahresbericht  über  die  Öffentlichen  Veranstaltongen  im  Interesse  der  Land- 
wirtschaft in  Norwegen  i.  J.  1897. 

^^  ZeitBchr.  f.  Untersuchung  der  Nahrungs-  and  Genoßmittel,  1898,  Heft  10, 
S.665. 
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YerdauuBg 

des 
Nahrangs- 
fettes. 


Die  Verdauung  des  Nahrungsfettea  erfolgt  vornehmlich  duhjh  Vei*- 
mittlung  des  Pankreassaftes  und  der  Qalle,  wie  auch  Mikroben  imd  Enzyme 
(Lipase)  dabei  eine  Holle  spielen.  Bas  Fett  wird  teilwdse  als  solches 
assimiliert  oder  es  erfolgt  vor  seiner  Resorption  eine  Zerlegung  in  seine 
Bestandteile  (FettsÄure  und  Glyzerin),  die  dann  in  leicht  lösliche  Seifen 
oder  in  einem  emulsionsartigen  Zustande  überführt  werden,  um  im  Gallen- 
darm  oder  vermittels  der  Chylusgefaße  au^;e8augt  zu  werden^). 

Die  Rolle,  welche  die  Gkdle  imd  der  Pankreassaft  bei  der  Fettver- 
dauung und  bei  der  Fettresorption  spielen,  ist  von  vielen  Physiologen  2) 
genau  studiert  worden  und  es  steht  heute  fest,  dafi  ohne  die  beiden  Sekrete 
eine  Fettresorption  nicht  denkbar  ist 

Im  Chylus  finden  sich  die  Fette  nicht  mehr  als  Seifen,  sondern  zum 
weitaus  größten  Teil  schon  wieder  als  Triglyzeride  vor  und  scheinen  die 
Seifen  resp.  Fettsäuren  beim  Durchgang  durch  die  Darmschleimhäute  in 
Triglyzeride  rückverwandelt  zu  werden,  eine  Umwandlung,  die  wahrschein- 
lich ebenfalls  auf  Enzyme  zurückzuftihren  ist. 

Das  Verhältnis  des  im  Darm  überhaupt  zerlegten  Fettanteiles  zu  dem 
durch  einfache  Emulsion  resorbierten  hängt  von  verschiedenen  Umständen  ab. 

Der  Schmelzpunkt  der  in  den  Fetten  enthaltenen  Fettsäuren,  gleich- 
gültig, ob  in  freiem  oder  gebundenem  Zustande,  ist  auf  die  Verdaulich- 
keit des  betreffenden  Fettes  von  entscheidendem  Einflüsse.  Arnschink^) 
teilt  vom  Standpunkte  der  Verdaulichkeit  aus  die  Fette  in   drei  Gruppen: 

1.  in  solche,  die  bei  niedingerer  Temperatur  als  die  Körperwärme  schmel- 
zen, also  flüssig  sind  (Schweinefett,  Gänsefett  und  die  verschiedenen  öle), 

2.  in  solche,  welche  wenig  oberhalb  der  Körperwärme  schmelzen,  wie 
z.  B.  Hammeltalg,  und 

3.  in  solche  mit  einem  wesentlich  höheren  Schmelzpunkt  als  die 
Körpertemperatur. 

Die  Fette  der  ersten  Gruppe  werden  bis  auf  2 — 3Vo  im  Darmkanal 
resorbiert;  bei  den  Fetten  der  zweiten  Gruppe  bleibt  schon  ein  größerer 
Teil  unresorbiert,  und  zwar  7 — ll7o,  und  die  Fette  der  dritten  Gruppe 
werden  wahrscheinlich  nur  zum  allergeringsten  Teil  ausgenützt  und  ver- 
lassen den  Darm  bis   zu  90  7o  unresorbiert 


0  J.  Munk,  Archiv  f.  Physiol.,  1890,  S.581.  —  0.  Minkowski,  Berliner 
klin.  Wochenachr.,  1890,  Nr.  15.  —  N.  Zuntz,  Verhandlung  der  63.  Versammlung 
deutscher  Naturforscher,  1891,  Bd.  2,  S.  179.  —  Vaughan  Harley,  Chem. 
Centralbl,  1897,  Bd.  2,  S.  44. 

•)  J.  Lewin,  PMgers  Archiv,  Bd.  63,  S.  171.  —  E.  Pflüger,  ebenda,  Bd.  80, 
S.161,  Bd.  82,  S.  803,  381,  Bd.  85,  S.  1,  Bd.  86,  S.l,  Bd.  88,  S.  299  und  431, 
Bd.  89,  S.  211,  Bd.  90,  S.  1.  —  L.  Hofbauer,  ebenda,  Bd.  81,  S.  263.  —  S.  Exner, 
ebenda,  Bd.  84,  S.  628.  —  Kühne  und  Radziejewski,  Virchows  Archiv,  Bd. 43, 
S.  275,  Bd.  56,  S.  214.  —  B.  Moore  und  D.P.  Rockwood,  Chem.  OentralbL,  1897, 
Bd.  1,  S.  609. 

')  Zeitschr.  f.  Biologie,  Bd.  26,  S.  434;  siehe  auch:  Amthor  und  Zink, 
Beiträge  zur  Chemie  der  Tierfette,  Zeitschr.  f.  analyt.  Chemie,  1897,  Bd.  36,  S.  1. 
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Also  aach  die  bei  einer  wenig  höheren  Temperatur  als  die  Körper- 
wärme schmelzend^i  Fette  gelangen  zur  Resorption,  aber  eben  nur  zu 
ganz  geringen  Teilen.  Munk  erklärt  sich  dies  derart,  daß  diese  Fette  im 
Darmkanale  eine  salbenartige  oder  butterweiche  Konsistenz  annehmen  und 
in  dieser  Form  in  die  Zellen  eindringen  und  weiter  befördert  werden, 
wahrend  Annschink  annimmt,  daß  die  Zellen  entweder  auch  kleinste 
feste  Fettpartikelchen  aulzunehmen  vermögen,  oder  daß  diese  festeren  Fette 
ausschließlich  durch  Überführung  in  Seife  zur  Aufnahme  gelangen. 

Die  Fettsäuren  verhalten  sich  im  Tierkörper  ähnlich,  wenn  auch 
nicht  gleich  wie  die  Neutralfette.  Die  Untersuchungen  von  Kühne  und 
Radziejewski^),  E.  Pflüger^),  Munk*)  u.  a.  haben  mit  Sicherheit  er- 
wiesen, daß  die  nicht  flüssigen  Fettsäuren  zum  Teil  den  gleichen  Nähr- 
effekt haben  wie  das  Neutralfett,  und  Arnschink^)  hat  gezeigt,  daß  sogar 
Glyzerin  eich  ähnlich  den  Neutralfetten  verhält 

Daß  neben  der  AuJ^peichening  des  Nahrungsfettes  auch  eine  Neu- 
bildung von  Körperfett  stattfindet,  hat  schon  Liebig  erkannt  und  bewiesen. 
Die  aber  noch  immer  offene  Frage  dabei  ist  die,  wie  sich  die  einzelnen 
Nährstoffe  an  der  Fettbüdung  beteiligen. 

B.  V.  Voit  und  M.  v.  Pettenkofer*)   haben  aus   zahlreichen  Ver-       Fett- 
suchen den  Schluß  gezogen,  daß  das  Protein  die  HauptqueUe  des  Fettes       \^^ 
sei.     Auch  wurde   man  in  dieser  Annahme  durch  die  Bildung  von  Fett-     Protein, 
Stoffen  bei  der  Eiweißfäulnis  (Leichen wachs  oder  Adipocire  ist  haupt- 
sächlich palmitin-   und  stearinsaurer  Kalk),   bei  der  Einwirkimg  gewisser 
Gifte  (fettige  Degeneration   der  Organe   bei   Phosphorvergiftung) 
bestärkt     Pflüger«)  bestritt  jedoch  die  Richtigkeit  der  Voit-  und  Petten- 
kof ersehen  Thesen,   die  aber   durch  weitere  Experimente  von  E.  Voit^, 
Gruber®),  Cremer®)  und  Kellner*®)  eine  gewisse  Bestätigung  erfuhren. 

Ist  die  direkte  Fettbildung  aus  Eiweiß  auch  als  unbewiesen  und  zweifel- 
haft anzusehen,  so  steht  doch  fest,  daß  die  Eiweißstoffe  zum  wenigsten,  einem 
Mastfutter  zugelegt,  den  Fettansatz  im  Tierkörper  beträchtlich  erhöhen. 

Die  Bildung  von  Körperfett  aus  Kohlehydraten  war  praktisch  schon        ans 
längst  erwiesen  (Schweinemästung),  bevor  es  gelang  den  schlagenden  Be-     hydraten. 
weis  einer  direkten  Beteiligung    der   Kohlehydrate    bei    der   Fettbüdung 


»)  Virchows  Archiv,  Bd.  43,  S.  275,  Bd.  56,  S.  214. 
•)  Pflügers  Archiv,  Bd.  80,  S.161,  Bd.  82,  S.  303  und  381. 
^  ZentralbL  f.  Physiol.,  Bd.  14,  8. 121. 

*)  Zeitscbr.  f.  Biologie,  Bd.  23,  8.414;  siehe  auch:  H.  Leo,  Ansnützung  des 
Glyzerin  im  Tierkörper  (Pflügers  Archiv,  Bd.  93,  8. 269). 
»)  Zeitschr.  f.  Biologie,  Bd.  5,  1869,  8.  79. 

•)  Archiv  f.  d.  ges.  Physiol,  Bd.  51,  1892,  8.229,  Bd.  68,  1897,  8.176. 
^  Malys  Jahresberichte  über  Tiercbemie,  22.  Jahrg.,  1892,  8. 34. 
*)  Zeitschr.  f.  Biologie,  Bd.  42,  1901,  8. 407. 
»)  Zeitschr.  f.  Biologie,  Bd.  38,  1899,  8. 307. 
")  Landwirtsch.  Versuchsstationen,  Bd.  53,  1900,  8. 452. 
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zu  erbringen.  Liebig  war  es,  der  zuerst  auf  die  KohldiydimlB  als  die 
.  eigentliehen  Fettbildner  hinwies.  J.  B.  Laves  und  J.  H.  Oilbert^)  haben 
dann  die  Umwandlung  von  Kohlehydraten  m  Körperfett  experimentell 
festgestellt,  Versuche,  die  später  von  Soxhlet^)  in  modifizierter  Weise  aus- 
geführt, zu  demselben  Ergebnis  führten.  N.  Tschirwinski')  konnte 
diese  Yersuchsergebnisse  bestätigen,  wie  auch  die  Arbeiten«  von  Bieifll 
und  Strohmer^)  sowie  Lorenz^)  gleiche  Resultate  ergaben.  Alle  diese 
Versuche  beschränken  sich  allerdings  nur  auf  die  Füttenmg  bei  Schweinen 
und  erst  W.  Henneberg,  K  Kern  und  H.  Watteberg*)  haben  wie  audi 
Kühn^)  durch  ihre  Untersuchungen  dargetan,  daß  auch  bei  Wiederkäuern 
eine  Umwandlung  der  Kohlehydrate  in  Fett  Platz  greift.  Auch  Kellner^ 
hat  nachgewiesen,  daß  bei  kohlehydratreicherer  Nahrung  grOßere  Mengen 
Fett  angesetzt  werden,  als  aus  dem  Nahrungsfette  und  Nahrungsprotein 
gebildet  werden  könnten,  eine  Tatsache,  die  übrigens  auch  von  Rubner*), 
B.  Schulzeit),  Chaniewski  i^),  Lehmann  imdE.  Voit^'^  bestätigt wonlen. 
Ob  imd  wie  weit  sich  die  stickstoffhaltigen,  nicht  eiweißhaltigen  Stoffe 
an  der  Fettbildung  beteiligen,  ist  noch  nicht  genügend  aufgeklärt;  nach 
Fett-       Kellner  scheinen  sie  an  der  Fettbildung  keinen  AnteU  zu  nehmen. 

biidung  Die  Rohfaser  (speziell  die  Pentosane)  spielt  bei  der  Fettbildung  da- 

RohfiiLr.     S^f^  direkt  oder  indirekt  mit. 

Rinflna  Vielfach  ist  die  Meinung  verbreitet,  daß  reichlicher  Wassergenuß  den 

▼on  Fettansatz  befördere.  Pott  tritt  dieser  Anschauung  mit  Recht  entg^;en  und 
betont,  daß  wässeriges  Mastfutter  die  Mastqualität  fast  immer  verschlechtere, 
weil  es  den  Wassergehalt  des  Tierkörpers  vermehre.  Der  Umlauf  und  die 
Wegschaffimg  größerer  Wassermengen  im  Tierkörper  erfordern  erhöhte 
Wärmemengen,  so  daß  die  für  den  Fettansatz  disponiblen  Stoffe  teilweise  ver- 
braucht werden  und  der  Fettansatz  eher  herabgedrückt  als  gesteigert  werde. 
Die  von  M.  Kaufmann  ^^  aus  seinen  Versuchen  gezogenen  Schluß- 
folgerungen können  auch  als  eine  Zusammenfassung  des  heutigen  Standes 
der  Fettbildimgsfrage  überhaupt  betrachtet  werden  Und  haben  große  Wahr- 
scheinlichkeit für  sich**): 

^)  Report  of  the  Brit.  Ass.  for  the  Adyancement  of  Science,  1866. 

«)  Zentralbl.  f.  Agrikulturchemie,  1881,  S.  674. 

')  Landwirtsch.  Versuchsstationen,  Bd.  29,  1883,  S.  317. 

*)  Sitzungsberichte  d.  k.  k.  Akad.  d.  Wissensch.,  Wien  1883,  Juli-Heft. 

>)  Zeitschr.  f.  Biologie,  1886,  Bd.  22.  S,  63. 

•)  Journal  f.  Landwirtsch.,  26.  Jahrg.,  1878,  S.  649. 

^  Landwirtsch.  Versuchsstationen,  Bd.  44,  1894,  S.  560. 

*)  Landwirtsch.  Versuchsstationen,  Bd.  53,  1903,  S.  1. 

»)  Zeitschr.  f.  Biologie,  Bd.  22,  1886,  S.  272. 
»•)  Landwirtsch.  Jahrbücher,  11.  Jahrg.,  1882,  S.57. 
")  Zeitschr.  f.  Biologie,  Bd.  20,  1884,  S.  179. 
»^  Zeitschr.  f.  Biologie,  Bd.  42,  1901,  S.  619. 
")  Archiv  d.  Phj^sioL,  1897,  Bd.  8,  S.  329. 
'*)  König,  Chemie  der  Nahrungs- und  Genußmittel,  Beiün  1904,  Bd.  2,  S.304. 
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1.  Alle  Nährstoffe  können  im  Körper  zur  Fettbildung  beitrage. 

2.  Bei  den  Fleischfressern  stammt  das  Fett  direkt  von  Protein  und 
Nahrungsfett 

3.  Die  Kohlenhydrate  können  sich  unmittelbar  in  Fette  umwandeln, 
sie  tragen  aber  besonders  indirekt  zur  Fettbildung  bei,  indem  sie  die  Um- 
setzung von  Protein  und  Fett  einschränken  und  das  angesetzte  Fett  vor 
Verbrennung  schützen. 

Auf  die  Fßttbildung  im  Tierkörper  sind  außer  der  Nährstoffzufuhr  Einfluß  der 
noch  verschiedene  andere  Momente  von  Einfluß.  So  reduziert  sich  bei  ^^tge. 
mechanischer  Arbeitsleistung  der  Fettansatz  sehr  bedeutend;  Ruhe  ver- 
mindert den  Fettverbrauch  und  begdnstigt  daher  die  Fettmast.  Der  Fett- 
ansatz steigert  sich  auch  beim  Lichtentzuge,  doch  nimmt  bei  längerer  Dauer 
desselben  der  günstige  Einfluß  der  Dunkelheit  auf  den  Fettansatz  ab,  weil 
bei  andauerndem  Verweilen  im  Dunkeln  ein  gewisser  krankhafter,  bleich- 
suchtartiger Zustand  eintritt,  der  die  gesamte  Ernährung  ungünstig  be- 
einflußt. 

Die  Vorgänge,  welche  die  Waehsbfldung  im  TieriEOrper  hervor-  Wtciis- 
rufen,  sind  noch  nicht  näher  studiert,  und  man  kennt  auch  die  eigentliche  TierkOrper. 
Quelle  der  Wachsbildung  nicht.  Genau  wie  bei  der  Fettbildung  gehen 
auch  hier  die  Meinungen  stark  auseinander.  Einige  wollen  die  Wachs- 
Uldung  von  der  Eiweißnahrung  abhängig  machen,  andere  (z.  B.  Gundlaoh) 
haben  wiederum  bei  Bienen,  die  ausschließlich  mit  Kandiszucker  gefüttert 
wurden,  reiche  Wachsbildung  beobachtet*).  R.  Fischer*)  hat  gefunden, 
daß  bei  Bienen,  denen  man  Hühnerei  und  Eandislösung  voi*setzte,  eine  ganz 
erstaunliche  Wachserzeugung  stattfand.  Er  führte  daher  die  Wachsbildung 
auf  die  Proteinnahrimg  zurück  und  macht  noch  darauf  aufmerksam,  daß 
die  Wachserzeugung  der  sich  frei  bewegenden  Bienen  zur  Zeit  der  reichsten 
stickstoffhaltigen  Pollenernte  am  höchsten  sei,  imd  daß  sich  auch  eine  auf- 
fallend hohe  Wachserzeugung  zeige,  wenn  eingesperrte  Versuchsbienen  neben 
Honig  noch  Pollen  genießen.  Versuche  von  Erlenmeyer  und  von  Planta- 
Reichenau  haben  gezeigt,  daß  Bienen  auch  bei  ausschließlich  stickstoff- 
freier Ns^ung  (Kandiszucker)  Fett  zu  erzeugen  vermögen.  Gewiß  ist  nur, 
daß  entweder  Protein  oder  Kohlehydrate,  eventuell  auch  beide  gemeinsam 
zur  Wachöbildung  beitragen;  das  genossene  Fett  genügt  jedenfalls  für 
.dieselbe  nicht 

Welchen    Zweck   das  Fett   im   Fruchtfleische    mancher  Pflanze    hat  z^ecic  des 
(Palmen,  Oliven),  ist  noch  nicht  festgestellt;  im  Samen  dient  das  Fett  als   derPflaiae 
Nährstoff  während  der  Keimung  und   der  ersten  Entwicklung  des  jungen      ""^  »™ 
Pflänzchens.    Im  Tierkörper  hat  das  Fett  mehrfache  Funktionen  auszuüben;     ^^^  ^^^' 
es  wirkt  als  Ausfüllmittel  leerer  Räume,  als  Polster  und  Druckausgleicher, 
als  Wärmeisolator  und  ist  ein  vorzüglicher  Wärmebildner." 

^)  Gundlach,  Naturgesckichte  der  Bienen,  Kassel,  1842. 
*)  Landwirtsch.  Verenchsstationen,  1866,  S.  31. 
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Zweites  Kapitel. 

Die  Bestandteile  der  öle,  Fette  und  Wachsarten. 

Dafi  die  natflrlichen  öle '  und  Fette  Yerbindungen  des  Olyzerins  — 
eines  dreibasischen  Alkohols  —  mit  verschiedenen  FettsAuien  darstellen, 
die  Wachse  Yerbindungen  dieser  letzteren  mit  Alkoholen  von  höherer 
Kohlenstoffanzahl  sind,  wurde  schon  S.  1  u.  2  gesagt  Durch  Behandeln 
mit  Alkalien  und  Metalloxyden,  gespanntem  Wasserdampf,  Säuren  usw.  lassen 
sich  sowohl  die  Fette  als  auch  die  Wachse  in  ihre  Bestandteile  zerlegen. 

Von  denselben  kommen  in  den  natürlichen  Fetten  und  Wachsen  sowie 
in  den  Produkten  der  Fettindustrie  die  nachstehenden  vor: 

A)  Fettsäuren. 

1.  Säuren  von  der  Zusammensetzung  CnHsnOs  (Säuren  der 
Essigsäurereihe): 

CjH^Og  Essigsäure  (Macassaröl)  i). 

C^HgO,  Buttersäiure  (Kuhbutter). 

C5H10O,  Isovaleriansäure  (Ddphintran). 

CgHijOj  Kapronsäure  (Butter,  Kokosöl,  Wollfett). 

CgHigOg  Kaprylsäure  (Butter,  Kokosöl,  Menschenfett). 

CioH,oO,  Kaprinsäure  (Butter,  Kokosöl,  Wollfett). 

C12H24O3  Laurinsäure  (Lorbeeröl,  Kokosfett). 

Cj^jH^ßO,  Ficooerylsäure  (Cbdangwachs). 

C14H28O,    Myristinsäure  (Otabafett,  Dikaöl,  Muskatbutter,  Schweine« 
fett,  Butter,  Kokosöl,  WoUwachs). 

C15H30O2    Isocetsäure  (Kurkasöl). 


*)  Die  in  Klammem  beigefügten  Namen  bezeichnen  die  Produkte,  in  welchen 
sich  die  betreffenden  Säuren  oder  Alkohole  vorfinden. 
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C10H32O2  Palmitinsäure  (fast  alle  Tier-  und  Pflanzenfette). 

C17H34O2  Daturinsäure  (Palmöl,  Fett  des  Stechapfels). 

CjsHseO,  Stearinsäure  (fast  alle  Tier-  und  Pflanzenfette). 

C20H40O2  Arachinsäure  (ErdnufiOl,  Rambutantalg,  Rüböl,   Macas- 

sarOl,  HoUunderOl,  Kakaobutter). 

C^sH^Og  Behensäure  (Behenöl). 

C24H49O2  Lignocerinsäure  (Erdnußöl). 

C^^H^gOj  Carnaubasäure  (Camaubawachs,  Wollfett). 

^24^48^«  Pisangoerylsäure  (Pisangwachs). 

^25^fto^2  Hyänasäiu«  (Analdrüsen  von  Hyäna  striata). 

CjeHgjOj  Cerotinsäure  (Bienenwachs,  Camaubawachs,  chinesisches 

Insektenwachs,  Wollwachs  usw.). 

CgoHgoOg  Melissinsäure  (Bienenwachs). 

CgjH^ßOg  Psyllostearylsäure  (Psyllawachs). 

2.   Säuren  von  der  Zusammensetzung  CnHtn.sOs  (Säuren  der 
Akrilsäure  und  Ölsäurereihe): 

CjHgOj  Tiglinsäure  (Krotonöl). 

CeH^oOj  Hexylsäiu-e  (Krotonöl). 

CijHjsOj  Unbenannt  (Cochenillefett). 

^14^6^  ünbenannt  (Cochenillefett). 

^le^soOs  H3i)0gäasäure  (Erdnußöl,  Maisöl). 

C16H30O2  Physetöl  (Walrat,  Seehimdöl). 

CjgHgoO,  Lyoopodiumsäure  (Lycopodiumsporen). 

CjfHjigOg  Asellinsäure  (Sardinentran). 

CjgHg^O,  Ölsäure  (fast  alle  Pflanzen-  und  Tieröle). 

CigHg^Oj  Elaidinsäure  (alte  Ölsäure). 

CigHg^Oj  IsoÖlsäure  (technisch.  Destillatstearin). 

C18H84O«  Rapinsäure  (Rüböl). 

Ci^HggO,  Döglingsäure  (Döglingtran). 

CijHggO,  Jeooleinsäure  (Dorsohlebertran). 

CjgHijOj  Erucasäure  (Rüböl,   Senföl,    Traubenkemöl,  Kapuziner- 

kressenöl). 

^82^4202  Brassidinsäure. 

C22H42O2  Iso-Erucasäure. 
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3.  Säuren  von  der  Zusammensetzung;,  OaHta-iOfl  (Säuren  der 
Linolsäurereihe): 

CigH3202  LiDolsäiu^  (trocknende  und  halbtrocknende  öle). 

C19H32O2  Taririnsäiu*e  (Fett  von  Pikramnia). 

C18H32O2  Hirseölsäure  (Hirseöl). 

CigHjjO,  Telfairasäure  (Koßmeöl). 

CjgHggO,  Eläomargarinsäure  (cliinesischeB  Holzöl). 

4.  Säuren  von  der  Zusammensetzung  OaHtn.eOa  (Säuren  der 
Linolensäurereihe): 

CigHj^O,    Linolensäure  (trocknende  öle). 
C^^HsqOj    Isoiinolensäiire  (trocknende  öle). 
GigHgQO)    Jecorinsäure  (Sardinenöl). 

5.  Säuren  von  der  Zusammensetzung  CnHta.sOi  : 

Ci4HjoO,  Isansäure  (Isanoöl). 

C^yH^gO,  TherapiDSäure  (Dorschlebertran). 

OjoHg^O,  Unbenannt  (Heringsöl). 

C24H40O2  Unbenannt  (Heringsöl). 

6.  Säuren  von  der  Zusammensetzung  CnHsnOg : 

CigHggOg    Lanopalminsäiu^e  (Wollfett). 
^21^42^8    Unbenaont  (Camaubawachs). 
Cg^H^g^s    Cocoerinsäure  (Cochenillewachs). 

7.  Säuren  von  der  Zusammensetzung  CnHtn.gOg   (Säuren  der 
Rizinolsäurereihe): 

OigEggOg  Unbenannt  (Licopodiiunsporen). 

C|gHg40g  Rizinolsäure  (Rizinusöl). 

C]gHg40,  Isorizinolsäiu*e  (TQrkischrotöl). 

CigHg40g  Rizinelaidinsäure. 

C|gHg40g  Rizinsäure. 

CigHg40g  Quittenölsäure  (Quittenöl). 

8.  Säuren  von  der  Zusammensetzung  CbHahOa  : 

CigHgg04    Dioxystearinsäure  (Rizinusöl). 
CgoHg0O4    Lanocerinsäure  (Woll wachs). 

9.  Säuren  von  der  Zusammensetzung  CnHsn-sO« : 

0)2^49^4    Japansäore  (Japantalg). 
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Außer  diesen  Fettsäuren  sind  in  einigen  Produkten  der  Fettindustrie 
noch  einige  hydroxylierte  und  zweibasische  Säuren  enthalten. 

B)  Alkohole. 

1.  Alkohole  von  der  Zusammensetzung  CnHsn+tO : 

CeHj^O  HexyMkohol  (HerakleumÖl). 

CgHigO  Octylalkohol  (HerakleumÖl). 

C13H29O  Pisaugcerylalkohol  (Pisangwachs). 

CieHsiO  Celylalkohol  (Walratöl). 

CigHggO  Öctodecylalkohol  (Walrat). 

C,4H5oO  Camaubylalkohol  (Wollwachs). 

C25H52O  ünbenannt  (Bienenwachs). 

O24H50O  Unbenannt  (Bienenwachs). 

C^^B^fi  Cerylalkohol  (Flachswachs,  Wollwachs,  Opiumwachs). 

C27H59O  Isocerylalkohol  (Wachs  von  Ficus  gummiflua). 

CgoH^^O  Myricylalkohol  (Bieoenwachs). 

CssHtjgO  Psyllostearylalkohol  (Wachs  von  Psylla  alui). 

2.  Alkohole  von  der  Zusammensetzung  CbHabO  : 

CijHj^O     Lanolinalkohol  (Wollfett). 
CisHgoO     Unbenannt  (Ficus  gummiflua). 
CggHjjO     Unbenannt  (Cochenillewachs). 

3.  Alkohole  von  der  Zusammensetzung  CnHsa-eO: 
CiyHjgO     Ficocerylalkohol  (Gk)dangwachs). 

4.  Alkohole  von  der  Zusammensetzung  CnHtn+sOs  : 

CtsHj^O,   Unbenannt  (Camaubawachs). 
CgoHgjO,    Coocerylalkohol  (Cochenillewachs). 

5.  Alkohole  von  der  Zusammensetzung  CaHsn+sOg  : 

CgHgOg    Glyzerin  (alle  Pflanzen-  imd  Tierfette). 

6.  Alkohole  der  aromatischen  Reihe: 
CjgH^^O     Cholesterin  (Wollfett,  Gallensteine). 
C26H44O     IsoCholesterin  (Wollfett). 

^26^440     Phytosterin  (FrQchte  und  Samen,  Pflanzenöle). 
CJ7E44O     Sitosterin  (Weizenöl,  Reisöl). 

Hefter,  Technologie  der  Fette.  J.  8 
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Die  Bestandteile  der  öle,  Fette  und  Wachsarten. 


Allgemeine 

Eiren- 
schaften. 


Spezi- 
fisches 
Gewicht. 


A)  Fetteänren. 

Ein  Bück  in  das  Seite  30 — 33  gegebene  Verzeichnis  lehrt,  dafi  nicht 
alle  existenzißUiigen  Fettsäuren  in  den  natürlichen  Fetten  und  Wachsen  zu 
finden  sind.  Früher  nahm  man  an,  daß  in  den  Naturprodukten  nur  Fett- 
säureverbindungen mit  einer  geraden  Anzahl  von  Eohlenstoffatomen  vor- 
kommen, doch  hat  der  unzweifelhafte  Nachweis  der  im  Stechapfelöl  ent- 
haltenen Daturinsäiu^  (0^7  Hq^O^)  die  Unhaltbarkeit  dieser  Behauptung. gezeigt 
Säuren  mit  einer  ungeraden  Kohlenstoffanzahl  finden  sich  allerdings  in  den 
Fetten  •  und  ölen  nur  selten  und  nur  in  geringer  Menge  vor,  wie  auch 
voraussichtlich  einige  dieser  heute  als  bestehend  angenommenen  Säuren 
sich  bei  näherer  Untersuchimg  als  Gemische  anderer  Fettsäuren  darstellen 
werden,  wie  dies  z.  B.  bei  der  Medullinsäure  *),  Theobrominsäure  *),  Kro- 
tonoleinsäure^)  und  der  ümbellulsäure*)  schon  geschehen  ist 

Die  Fettsäuren  mit  einer  geraden  Anzahl  von  Eohlenstoffatomen  sind 
jedoch  viel  häufiger  und  reichlicher  in  den  Naturprodukten  zu  finden  als 
solche  mit  imgerader  Anzahl;  besonders  die  höheren  Glieder  der  Essig- 
säiu*ereihe  (Stearin-  und  Palmitinsäure)  und  von  den  ungesättigten  Säuren 
die  Ölsäure,  linolsäure  und  Rizinoleinsäure,  durchweg  Fettsäuren  mit 
gerader  Eohlenstoffatomanzahl,  bilden  als  einf^e  und  gemischte  Glyzeride 
den  Hauptbestandteil  der  meisten  Fette  und  öle. 

Die  Ableitung  der  einzelnen  Fettsäuren  bzw.  der  einzelnen  Fettsäure- 
reihen von  ihren  Grundkohlenwasserstoffen  kann  an  dieser  Stelle  wohl 
ebensogut  entfallen  wie  die  Erklärung  der  Begriffe  gesättigter  und  un- 
gesättigter und  hydroxylierter  Reihen. 

Die  allgemeinen  Eigenschaften  der  Fettsäuren  zeigen  eine  gewisse 
Gesetzmäßigkeit  besonders  innerhalb  ein  imd  derselben  Reihe,  und  zwar 
nehmen  die  Eigenschaften  mit  steigender  Kohlenstoffatonuinzahl  entweder 
zu  oder  ab.  Wir  wollen  daher  die  einzelnen  Fettsäuren  vor  deren  Einzel- 
besprechimg  vom  allgemeinen  Gesichtspunkte  aus  betrachten. 

SpeziJDsches  Gewicht:  Die  weitaus  meisten  Fettsäuren  sind  leichter 
als  Wasser,  nur  die  Essigsäure  macht  eine  Ausnahme.  Die  Säuren  der 
ölsäurereihe  sind  spezifisch  schwerer  als  die  analogen,  gleiche  Kohlenstoff- 
atomanzahl im  Molekül  aufweisenden  Fettsäuren  der  Essigsäurereihe. 

Bei  den  Sauren  derselben  Reihe  beobachtet  man  in  der  Regel  eine 
Abnahme  des  spezifischen  Gewichtes  bei  steigender  Anzahl  der  Kohlenstoff- 
atome im  Molekül.  Als  Beispiel  dafür  seien  einige  Glieder  der  Essigsäure 
herausgegriffen: 


*)  Berichte  der  deutsch,  ehem.  GeseUsch.,  Bd.  23,  S.  493. 
*)  Berichte  der  deutsch,  ehem.  Gesellsch.,  Bd.  16,  S.  1103. 
»)  Proc.  Royal  Soc.,  1895,  S.  238. 
*)  Americ.  ehem.  Journ.,  1902,  S.  327. 
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Spez.  Gewicht 

Essigsäure 

C,H,0, 

1,0515 

(bei 

15»  C) 

Buttersäure 

C^H^O, 

0,9580 

l  » 

14»    ) 

Kaprinsäure 

CioH^oO^ 

0,8858 

\  « 

400    ) 

Palmitinsäure 

C16H32O2 

0,8527 

\   w 

620    ) 

Stearinsäure 

^isHsßOg 

0,8454 

'    » 

69»    ) 

Die  Ziffern  beweisen  den  aufgestellten  Satz,  wenngleich  die  angeführten, 
bei  vei-schiedener  Temperatur  abgenommenen  Dichten  einer  Reduktion  auf 
eine  einheitliche  Temperatur  bedürfen. 

Schmelz-  und  Erstarrungspunkt:  Die  niedrigen  Glieder  der  Essig-  Schmeiz- 
säurereihe  (bis  einschließlich  der  Kaprinsäure),  ferner  Ölsäure,  Rapin-  surrungs- 
säure,  Döglingsäure,  Linol-  und  Rizinolsäure  sind  bei  gewöhnlicher  Temperatur  pani«*. 
flussig,  alle  anderen  Fettsäuren  sind  fest.  Ihr  Schmelz-  und  Erstarrungs- 
punkt liegt  nicht  beisammen,  sie  schmelzen  vielmehr  bei  einem  imi  1 — 5^  C 
höheren  Temperaturgrade  als  sie  erstarren.  Der  Schmelz-  und  Erstarrungs- 
punkt der  Fettsäuren  steigt  innerhalb  derselben  Reihe  gewöhnlich  mit  der 
Zunahme  der  Kohlenstoffatomanzahl  an.  Bei  der  Essigsäurereihe  trifft 
diese  Regel  bis  zur  Behensäure  (C22H44O2)  vollkommen  zu,  bei  den  höheren 
Gliedern  zeigen  sich  dann  Verschiebungen.  Interessant  ist  das  Verhalten 
von  Fettsäuregemischen.  Diese  schmelzen  resp.  erstarren  nicht  bei 
jener  Temperatur,  die  dem  Schmelz-  und  Erstanningspunkt  der  Komponenten 
zufolge  zu  erwarten  wäre,  sondern  bei  weit  niedrigeren  Temperaturgraden. 
Es  seien  aus  einer  ausführlichen  Tabelle  de  Vissers  über  die  Ei-starrungs- 
punkte  von  Palmitin-  und  Stearinsäuregemischen  folgende  Zahlen  heraus- 
gegriffen : 

Reine  Palmitinsäure  62,60  <>C 

75 Vo  Palmitinsäure +  25%  Stearinsäure  55,46  <> 

50%  „  +507o  „  56,400 

25%  „  +75%  „  63,200 

Reine  Stearinsäure  69,30  ^ 

Dieses  bei  allen  Fettsäuregemischen  zu  beobachtende  Verhalten  ist 
für  den  Kerzenfabrikanten  sehr  wichtig,  da  er  einerseits  auf  einen  hohen 
Schmelzpunkt  seines  Kerzenmaterials  hinarbeiten,  andrerseits  durch 
Mischung  verschiedener  Fettsäuren  dem  KristaUisationsvei-mögen  der  Kerzen- 
masse entgegenarbeiten  muB. 

Manche  Fettsäuregemenge  (47,5%  Stearin-  imd  52,5%  Palmitinsäure) 
können  durch  Umkristallisieren  aus  Alkohol  nicht  getrennt  werfen  und 
geben  durch  dieses  Verhalten  im  Vereine  mit  dem  geänderten  niedrigen 
Schmelzpunkt  oft  Anlaß,  sie  für  neue  einheitliche  Verbindungen  anzusehen. 
(Eutektische  Verbindungen.) 

Siedepunkt  der  Fettsäuren:    Xur   Essig-,   Butter-   und   Kapronsäure,      Siede- 
Kapryl-    und    Kaprinsäure    sind    unter    gewöhnlichem   Dnicke    imzersetzt      ^""  ^ 
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Loslich- 
keit 


Licht- 
brechang. 

Salse  der 

Fettoftaren 

(Seifen). 


destillierbar.  Sie  heißen  deshalb  auch  ,,flüchtige  Säuren",  zum  Unterschiede 
von  den  anderen,  die  bei  gewöhnlichem  Drucke  nur  unter  teilweiser  oder 
voUst&ndiger  Zersetzung  destillieren,  wobei  sie  in  niedere  Fettsäuren  und 
Kohlenwasserstoffe  und  andere  Zersetzimgsprodukte  zerfallen. 

Werden  wässerige  I^Osungen  flüchtiger  Fettsäuren  entspechend  lange 
und  imter  Zusatz  des  verdampfenden  Wassers  destilliert,  so  gehen  sie  um 
so  leichter  in  das  Destillat  über,  je  niedriger  der  Siedepunkt  der  Säure  liegt 
Da  die  Siedepimkte  der  Fettsäuren  innerhalb  derselben  Beihe  mit  der  An- 
zahl der  Eohlenstof&tome  im  Molekül  anwachsen,  so  geht  also  bei  Gemischen 
flüchtiger  Fettsäuren  die  mit  dem  geringeren  Molekulargewichte  zuerst  über. 

Die  nicht  flüchtigen  Fettsäuren  destillieren  unter  vermindertem  Drucke 
oder  im  Vakuum  und  unter  Zuhilfenahme  von  überhitztem  Wasser- 
dampf ebenfalls  unzersetzt;  in  der  Stearinfabrikation  macht  man  von  der 
Destillationsmöglichkeit  der  Fettsäuren  mit  überhitztem  Dampf  ausgiebigen 
Gebrauch. 

LOsUehkdt  der  Fettsäuren:  Essig-,  Butter-  imd  Isovaleriansäure  sind 
mit  Wasser  in  jedem  Verhältnis  mischbar,  Eapronsäiire  ist  in  Wasser 
zwar  noch  ziemlich  löslich,  aber  doch  nicht  mischbar,  Eaprylsäure  braucht 
schon  die  400  fache  Menge  siedendes  Wasser  zur  Lösung  und  wird  beim 
Erkalten  aus  der  Lösung  fast  vollständig  wieder  ausgeschieden.  Eaprin- 
und  Laurinsäure  werden  von  siedendem  Wasser  nur  ganz  unmerklich 
aufgenommen.  Alle  übrigen  Fettsäuren  können  als  vollkommen  wasser- 
unlöslich betrachtet  werden. 

In  heißem  Alkohol  sind  die  Fettsäuren  löslich,  und  zwar  die  un- 
gesättigten leichter  als  die  gesättigten.  Äther,  Petroläther,  Schwefel- 
kohlenstoff und  Chloroform  nehmen  ebenfalls  die  meisten  Fettsäuren  auf. 

Lieh<br6ehangsvwm(^;en:  Die  Fettsäuren  der  Essigsäurereihe  zeigen 
einen  kleineren  Befraktionsexponenten  als  die  der  übrigen  Reihen. 

Verhalten  gegen  Beagenitai^):  Die  Fettsäuren  verbinden  sich,  wie 
alle  Säuren,  mit  Metallen,  resp.  deren  Oxyde  zu  Salzen,  die  man 
„Seifen"  nennt  Der  gewöhnliche  Sprachgebrauch  verbindet  mit  dem 
Begriffe  ^Seife"  allerdings  die  Vorstellung  von  Natron-  und  Ealiseifen,  das 
sind  jene  Fettsäure  Verbindungen,  die  im  Haushalte  als  Reinigungsmittel 
allgemeine  Anwendung  finden.  Zum  besseren  unterscheiden  dieser  „Seifen" 
im  gewöhnlichen  Sinne  des  Wortes  nennt  man  die  Verbindungen  der 
Fettsäuren  mit  den  Oxyden  der  alkalischen  Erden  und  der  Schwermetalle 
„Metallseifen". 

Die  Alkaliseifen  werden  durch  Zusammenbringen  von  wässerigen 
Natron-  oder  Kalilaugen  mit  Fettsäuren  schon  in  der  Kälte  gebildet,  besser 


^)  Das  Verhalten  der  Fettsäuren  gegen  Reagenzien  ist  vielfach  dem  der  ent- 
sprechenden Triglyzeride  ganz  analog;  die  hier  nur  in  den  Hauptzügen  festgehaltenen 
chemischen  Reaktionen  der  Fettsäuren  finden  daher  im  S.Kapitel  dieses  Bandes 
mehrfache  Ergänzung. 
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geht  die  Einwirkung  in  der  Wärme  vor  sich.  In  verdünnten  Lösungen 
vollzieht  sich  die  Reaktion  nicht  in  stöchiometrischen  Mengen,  sondern  es 
findet  sich  neben  der  gebildeten  Seife  stets  freies  Alkali  imd  freie  Fettsäure 
vor.  In  alkoholischen  Lösungen  erfolgt  die  Verbindung  (Verseifung)  dagegen 
vollkommen  glatt  Bei  erhöhter  Temperatur  vermögen  die  Fettsäuren  auch  die 
Kohlensäure  aus  den  Alkalikarbonaten  auszutreiben;  diese  Art  von  Verseif ung 
wird  in  neuerer  Zeit  in  der  Praxis  vielfach  benützt  [Earbonatverseif  ung  *)]. 

Mit  Ammoniak  verbinden  sich  die  Fettsäiu^n  ebenfalls,  doch  sind 
Ammoniakseifen  sehr  unbeständig. 

Die  Oxyde  und  Hydroxyde  der  alkalischen  Erden  (CaO,  SrO,  BaO 
und  MgO  resp.  Ca(0H)2,  Sr(0H)2,  Ba(0H)2  und  Mg(OH),>  verseifen  sich 
mit  Fettsäure  eben&Us  direkt,  imd  zwar  in  der  Wärme  besser  als  in  der 
Kälte.  Die  Eigenschaft  der  Oxyde  der  Erdalkalien,  freie  Fettsäuren  auch 
unter  gewöhnlichen  Verhältnissen  abzubinden,  die  Neutralfette  aber  nur 
sehr  wenig  anzugreifen,  läfit  sie  zur  Neutralisation  saurer  Öle  vorteilhaft 
erscheinen,  denn  die  Alkalien  verseifen,  für  diesen  Zweck  angewandt,  nicht 
niur  die  freien  Fettsäuren,  sondern  zum  Teil  auch  das  Neutralfett 

Die  Seifen  der  Schwermetalle  werden  am  besten  durch  Umsetzung 
einer  wässerigen  Natron-  oder  Ealiseifenlösung  mit  den  betreffenden  Metall- 
azetaten erhalten,  doch  gehen  manche  Metalloxyde  (ZnO)  auch  in  direkte 
Verbindung  mit  den  Fettsäuren.  Die  Schwermetallseifen  finden  in  manchen 
Industriezweigen  verschiedenartige,  aber  keine  sehr  umfassende  Verwendung. 

Schmelzende  Alkalien  bewirken  bei  ungesättigten  Säuren  nicht  Ver-    Verhalten 

seifung,  sondern  Zerfall  in  zwei  gesättigte  Säuren   mit  niederem  Kohlen-     g^Jmel- 

Stoffgehalt  unter  Wasserstoffentwicklung.  Mnde  Alka- 

lien, 

C4H7COOH  +  2  KOH  =  CHgCOOK  +  C^H^COOK  +  H^  . 

TigUns&ure  Essigsaures  Kali     Propionsaures  Kali 

C^^jjCOOH  +  2  KOH  =  CHgCOOK  +  Ci5H„C00K  +  H,  . 

ölsAure  Palmitinsatires  KaU 

Die  Beaktion  verläuft  jedoch,  wie  Emed')  zeigte,  nicht  ganz  so  glatt; 
es  wild  vielmehr  auch  Oxalsäure  gebildet,  und  zwar  in  einer  Menge,  welche 
die  der  Essigsäure  überragt. 

Erhitzt  man  die  höheren  Glieder  der  Essigsäurereihe  mit  metallischem       gegen 
Natrium,  Magnesium,  Aluminium,  Zinn  bis  auf  350^  C,  so  bilden  sich  Kohlen-     Natrium, 
säure,  Wasserstoff,   gasförmige  und  olefinische  Kohlenwasserstoffe   mit  22 
bis  28  Eohlenstoffatomen  im  Molekül.     Bei   den   niederen  Fettsäuren   der 
gesättigten  Reihe  (bis  zur  Laurinsäure)  verläuft  die  Reaktion  derart,   daß 
sich    dabei   Eetone    und   Kohlenwasserstoffe    bilden.     Metallisches    Silber 


0  Über  die  Verseifimg  der  Fette  uid  die  Eigenschaften  der  Seife  siehe 
3.  Kapitel  dieses  Bandes  und  4.  Band,  der  anssohliefilich  von  der  Seifenfabrikation 
handelt 

•)  Chem.  Soc  1898,  S.  633. 
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Yorhalton 

gepen 

Essigsfture- 

anhydrid. 


gegen  Luft 
und  Sauer- 
stoff, 


gegen 
Halogene, 


gegen 

WaiMr- 

Btoff, 


und  Kupfer  zersetzen  die  FettsÄui-en  unter  denselben  Bedingungen  nur 
wenig  ^). 

Beim  Erhitzen  Init  Essigsäureanhydrid  bilden  sich  bei  vielen  Fett- 
säuren die  Anhydride  derselben;  Lewkowitsch^)  hat  dies  für  die  Kaprin-, 
Laurin-,  Palmitin-,  Stearin-  und  Ölsäure  nachgewiesen.  Wie  Fahrion') 
zeigte,  neigen  die  ungesättigten  Fettsäuren  zur  Polyremisation. 

Der  Luftsauerstoff  wirkt  auf  die  Fettsäuren  der  verschiedenen  Reihen 
verschieden  ein.  Die  Glieder  der  Essigsäurereihe  werden  durch  Luft  imd 
Sauerstoff  nicht  oder  nur  ganz  wenig  verändert,  auf  die  Fettsäuren  der 
ölsäurereihe  (zum  wenigsten  auf  die  höheren  Glieder  derselben)  wirkt 
Luft  nur  bei  höherer  Temperatur  ein,  unter  Bildung  von  Säuren,  die  in 
Petroläther  unlöslich  sind.  Die  Angehörigen  der  Linol-  imd  Linolenreihe 
absorbieren  Sauerstoff  aus  der  Luft  schon  bei  gewöhnlicher  Temperatur 
und  werden  dabei  allmählich  fest.  Die  Zusammensetzung  der  dabei  ge- 
bildeten Produkte  ist  noch  nicht  näher  erforscht  Von  der  Sauerstoff- 
absorptionsfähigkeit der  Ölsäuren  imd  deren  Glyzeriden  macht  man  bei  der 
Erzeiigimg  der  sogenannten  „geblasenen  öle"  Gebrauch;  das  Trocken- 
vermögen der  Verbindungen  der  Linol-  und  Linolensäure  wird  in  der 
Firnisfabrikation  ausgenützt. 

Das  Verhalten  der  Halogene  zu  den  Fettsäuren  imd  deren  Glyzeriden 
ist  ebenfalls  ein  recht  verschiedenes.  Die  gesättigten  Fettsäuren  (Essig- 
säurereihe) addieren  kein  Chlor,  Brom  oder  Jod,  vermögen  aber  unter 
Umständen  mit  diesen  Elementen  Substitiitionsi»rodiikte  unter  Entwicklung 
der  betreffenden  Wasserstoffsäure  zu  bilden.  Die  ungesättigten  Fett- 
säuren addieren  Brom  und  Chlor,  indem  sie  dabei  in  gesättigte  Verbindungen 
übergehen.  Jod  wird  aufgenommen,  wenn  man  es  in  alkoholischer  Lösung 
in  Gegenwart  von  HgCl^  einwirken  läßt;  es  absorbiei-t  dann  das  Paar 
doppeltgebundener  Kohlenstoffatome  ein  Molekül  Clüorjod.  Analog  den 
Halogenen  verhalten  sich  ihre  Wasserstoffsäuren.  Die  einzebien  Gruppen 
der  ungesättigten  Säuren  unterscheiden  sich  durch  die  Höhe  ilirer  Halogen- 
absorptionsfähigkeit. 

Ein  Molekül  der  Säuren  der  Gruppe  CnHsn-sOg  (ölsäiu-ereihe)  vermag 
2  Atome  Halogene  oder  ein  Molekül  deren  Wasserstoffsäuren  zu  absor- 
bieren; die  Glieder  Linolsäm-ereihe  (CnH2n_402)  addieren  das  Doppelte  dieser 
Mengen,  die  der  Linolensäure  (CnHsn-eOa)  das  Dreifache  usw. 

Die  niederen  Glieder  der  ungesättigten  Fettsäuren  addieren  auch 
Wasserstoff,  wenn  man  sie  in  alkalischer  Lösimg  mit  Natriumamalgam 
behandelt.  Bei  den  höheren  Gliedern  (z.  B.  ölsäm-e)  tritt  die.se  Reaktion  aber 
nicht  ein;  wäre  bei  Ölsäure  eine  Wasserstoffaddition  auf  einfache  Weise 
erreichbar,  so  würde  damit  das  Problem  der  Überfühnmg  der  flüssigen  öl- 


>)  Höbert,  Bull,  de  la  See.  Chim.,  1903,  S.316. 

«)  Chem.-Ztg.,  1893,  S.  434. 

»)  Proc.  Chem.  Soc,  1890,  S.  91. 
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säure  (CigH3402)  in  feste  Stearinsäure  (CjgHgßOj),  um  das  sich  viele 
Stearintechniker  bemühen,  gelöst  sein.  Ölsäure  ist  in  Stearinsäure  aller- 
dings durch  rauchenden  Jodwasserstoff  in  Gegenwart  von  Phosphor  und 
einer  Temperatur  von  200 — 210®  C  überführbar: 

C17H33C00H  +  2  Hj  =  C17H35C00H  +.2  r. 

Ölsfture  Stearinsfture 

Die  Reaktion  ist  jedoch  nicht  danach  angetan,  je  in  die  Praxis  ein- 
geführt zu  werden. 

Gegen  Schwefel  ist  das  Verhalten  der  Säuren  verschiedener  Reihen 
ein  verschiedenes.  Die  Säuren  der  Essigsäurereihe  geben  bei  höheren 
Temperaturen  Substitutionsprodukte,  die  anderen  Fettsäurereihen  vermögen 
Schwefel  zu  addieren.  Erhitzt  man  z.  B.  Stearinsäure  mit  Schwefel  auf 
eine  den  Schmelzpunkt  des  letzteren  wenig  übersteigende  Temperatur,  so 
wird  der  Schwefel  nur  schwierig  aufgenommen  und  die  Masse  erstarrt  beim 
Erkalten  zu  einem  durch  ausgeschiedenen  Schwefel  milchig  aussehenden 
Kuchen.  Bringt  man  Stearinsäure  mit  Schwefel  bei  200®  C  zusammen, 
80  bemerkt  man  an  der  Schwefelwasserstoffentwicklung,  daß  eine  Substi- 
tution von  Schwefel  eintritt: 

^18^86^2  +  S,  =  CigHg^SOj  +  HjS  . 

Ungesättigte  Säuren  addieren  Schwefel,  wie  z.  B.  Ölsäure  bei  130  bis 
150®  C  Schwefel  ohne  jede  Schwefel wasserstoffentwicklung  auflöst;  nur 
bei  hoher  Temperatur  (200 — 300  ®  C)  tritt  außerdem  auch  Substitution  ein. 

Die  Schwefelfettsäuren  lassen  sich  unzersetzt  verseifen;  aus  den  Seifen 
scheiden  Mineralsäiiren   die  iinveränderten  Schwefelfettsäuren   wieder   aus. 

Konzentrierte  Schwefelsäure  löst  die  kohlenstoffreichen  Säuren 
der  Essigsäurereihe  auf  (z.  B.  Palmitinsäure),  um  sie  beim  Verdünnen  mit 
Wasser  wieder  unverändert  auszuscheiden.  Die  höheren  Säuren  der  Reihe 
CaH^n-jOj  (Ölsäure)  lösen  sich  in  kalter,  konzentrierter  Schwefelsäure  imter- 
Bildung  von  Fettschwefelsäuren.  So  bildet  z.  B.  Cj^Hg^Og  Stearinschwefel- 
säure, welche  beim  Kochen  mit  Wasser  in  Schwefelsäure,  Oxystearinsäure 
und    Stearolakton    zerfällt     Nach    Saytzeffs    Untersuchungen    soll   nicht 

Stearinschwefelsäure,  sondern  Oxystearinschwefelsäure  Ci7H34\pq/^tt  ge- 
bildet werden  1).  Man  macht  von  dieser  Reaktion  bei  der  Türkischrotöl- 
erzeugung  und  in  der  Stearinfabrikation  Gebrauch. 

Konzentrierte  Salpetersäure  greift  die  höheren  gesättigten  Fett- 
säuren n\ir  sehr  langsam  an;  Ölsäure  wird  dagegen  lebhaft  oxydiert,  wobei 
flüchtige  Fettsäuren  (von  der  Ameisensäure  bis  zur  Kaprinsäure)  und  nicht 
flüditige  von  der  Formel  CnH2n_204  (besonders  Kork-  und  Adipinsäure) 
gebildet  werden. 


Verhalten 

gegen 
Schwefel, 


geflren 

Schwefel- 

sAure, 


gegen 
Salpeter- 
säure. 


>)  Siehe  S.Band,  Kapitel  „Türkischrotöle". 
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EssiffsAare. 


Butter- 
sfture. 


Wichtig  ist  das  Yerhalten  der  salpetrigen  Säure  zu  den  Fett- 
säuren. .  Die  Säuren  der  Essigsäurereihe  werden  durch  dieselbe  nicht  ver- 
ändert; die  höheren  Glieder  der  Olsäurereihe  bilden  jedoch  beim  Zusammen- 
bringen mit  salpetriger  Säure  schon  bei  gewöhnlicher  Temperatur  feste, 
kristallisierbare  Isomere.  Die  Fettsäuren  der  Linol-  und  Linolensäurereihe 
geben  keine  solchen  festen  Isomere.  Da  sich  die  ÖJyzeride  der  betreffenden 
Säuren  ganz  analog  verhalten,  so  hat  man  mit  dieser  Reaktioil  ein  Mittel 
in  der  Hand,  trocknende  Öle  von  nicht  trocknenden  zu  unterscheiden 
(Elaidin -Reaktion). 

Die  der  Ölsäure  näher  verwandten  Säuren  gehen  auch  beim  Behandeln 
mit  Bisulfit  oder  schwefliger  Säure  unter  Druck  und  höherer  Temperatur 
in  ihre  festen  Isomere  über. 

Kaliumpermanganat  in  alkalischer  Lösung  oxydiert  die  Fettsäuren. 

1.   Säuren  von  der  Zusammensetzung  C^H^nO, . 

Essigtftiire  (CH,COOH  =  CjH^O«). 
Diese  kommt  in  den  Fetten  nur  sehr  selten  imd  in  sehr  geringen  Mengen 
vor  und  ist  nur  in  dem  Macassaröle  sowie  in  den  Samen  von  Evonymus 
europaeus  (Spindelbaum)  nachgewiesen  worden.  Ihre  Technologie  ge- 
hört nicht  in  das  Oebiet  der  Fette  und  öle.  Ein  näheres  Eingehen  auf 
das  industriell  sonst  wichtige  Produkt  kann  daher  hier  unterbleiben. 

Battersänre  =  C4H8O, 
wurde  im  Jahre  1814  von  Chevreul  als  ein  Bestandteil  der  Kuhbutter 
aufgefunden  und  isoliert.  Sie  findet  sich  teils  frei,  teils  in  Form  von 
Salzen  in  manchen  animalischen  und  pflanzlichen  Sekreten  (Schweiß),  in 
der  Muskelflüssigkeit,  in  der  Milch,  in  den  Exkrementen  der 
^iere,  im  Drüsensafte  der  Earabusarten  (Laufkäfer),  in  den  alten 
Früchten  von  Sapindus  saponaria,  Tamarindus  indica  und  Gingko 
biloba.  Auch  im  Tabak,  in  den  Blüten  von  Anthemis  nobilis,  Ar- 
nica  montana,  in  den  ätherischen  ölen  von  Heracleum  giganteum 
(Hexyläther)  und  von  Pastinaca  sativa  (Oktyläther)  ist  Buttersäure  vor- 
handen i).  Keine  Buttersäure  stellt  bei  gewöhnlicher  Temperatur  eine 
farblose,  mit  Wasser,  Alkohol  und  Äther  in  jedem  Verhältnisse  mischbare 
Flüssigkeit  vom  spezifischen  Gewichte  0,963  (bei  Ib^G)  dar,  die  frisch  destil- 
liert im  (Gerüche  lebhaft  an  Essigsäure  erinnert,  in  verdünntem  Zustande 
aber  intensiv  nach  ranziger  Butter  riecht  Die  Büttersäure  kristallisiert 
bei  — 19®  C  und  schmelzen  die  Kristalle  erst  wieder  bei  — 6**  bis  +  12^0. 
Wässerige  Lösungen  von  Buttersäure  schmecken  scharf  und  beißend  sauer, 
röten  Lackmuspapier  und  entfärben  schwach  alkalisch  reagierende  Phenol- 


^)  Schweizer,  Jahresberichte,  1851,  S.  444. 
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phthaleiDlösuDgen.  ButtersAure  siedet  bei  161,5^ C;  beim  Destillieren  wässe- 
riger Lösungen  von  Buttersäure  geht  diese  vollständig  m  das  Destillat 
über;  Calciumchlorid  imd  Kochsalz  scheiden  die  Säuren  aus  ihren  wässe- 
rigen Lösungen  in  öligen  Tropfen  aus. 

Ealiumpermangat  oxydiert  Buttersäure  entweder  zu  Oxalsäure  (in 
alkalischer  Lösung)  oder  zu  Essig-  und  Kohlensäure  (in  säurer  Lösung)^ 
konzentrierte  Schwefelsäui^  gibt  mit  Butter  erhitzt  Buttersäureäthylester, 
der  durch  seinen  angenehmen  Ananasgeruch  kenntlich  ist  Eine  Esteri- 
iaktion  der  Buttersäure  tritt  auch  beim  Verseifen  buttersäiu'ehaltiger  Fette 
mit  konzentrierter  alkoholischer  Kalilauge,  besonders  bei  nicht  hinreichendem 
AlkaliüberschuB  (ülzer),  ein. 

Die  meisten  Salze  der  Buttersäiu^  sind  in  Wasser  leicht  löslich;  Aus- 
nahmen bilden  nur  die  Silber-,  Blei-  und  Merkurosalze. 

Isovalerianaftare  =  G^HioO,  ^)  Isoraie- 

wxirde  schon  von  Chevreul  im  Delphintrane,  in  welchem  sie  sich  als 
Trüsovalerin  befindet,  aufgefunden  und  „Phocensäure"  genannt  De  Sanctis^) 
hat  ihr  Vorkommen  auch  im  Wollfette  nachgewiesen. 

Isovalenansäure  ist  eine  farblose  Flüssigkeit  mit  einem  an  faulenden 
Käse  und  Baldrianwurzel  erinnernden  Gerüche.  In  Wasser  ist  sie  nur 
wenig  löslich  (23,6  Vo  Wasser  lösen  ein  Teil  Isovaleriansäiu^)  und  wird 
aus  der  Lösung  durch  HCl  ausgeschieden.  Spezifisches  Gewicht  0,931 
bei  20^0,  Siedepunkt  173,7<*C  (bei  760  nam).  Ihr  tiefer  Erstarrungs- 
punkt (—57^0)  ist  charakteristisch. 

Kapronsftnre  =  C,Hi,0, .  Kapron- 

s&iure. 
Von  den  Isomeren  der  Kapronsäure  kommt  das  Glyzerid  der  Isobutyl- 

essigsäure  CHgCH  •  CBL^CHjCHjCOOH  in  der  Butter,  im  Kokosöl»)  und 
im  Wollfette*)  vor.  Die  Säure  löst  sich  in  Wasser  in  geringer  Menge  und 
besitzt  einen  schweißähnlichen  Geruch.  Spezifisches  Gewicht  0,932  bei 
15^  C,  Siedepunkt  203—205^0  (bei  760  mm),  Erstarrungspunkt  —18^0, 
Schmelzpunkt  —  2^0. 

Kaprylsänre  =  CgH^Oa  Kapryl- 

findet  sich  als  Glyzerid  im  Menschenfett,  in  der  Kuhbutter^)  und  im 
Kokosöl*).  Eine  farblose  Flüssigkeit  von  intensivem  Geruch,  die  sich  in 
siedendem  Wasser  wenig  löst  und  beim  Erkalten  wieder  vollständig  aus- 
geschieden wird 


>)  Bull.  Soc.  Chim.,  Bd.  18,  1895,  S.  758. 
«)  Gazz.  China.,  1894,  S.  14. 

')  Fehling,  Liebigs  Annalen,  Bd.  3,  S.  406.  —  Oudemans,  Jahresberichte, 
1860,  S.  322. 

*)  De  Sanctis,  Gazz.  Chim.,  1894,  S.  14. 
*)  Lerch,  Liebigs  Annalen,  Bd.  49,  S.  214. 
<)  Fehling,  Liebigs  Annalen,  Bd.  53,  S.  899. 
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Spezifisches  Ge\vicht  0,9139  bei  20»  C,  Siedepunkt  236 <>  C,  Er- 
starrungspunkt 12®  C,  Schmelzpunkt  16,5®  C. 

Kaprin-  Kaprinsftiire  =  CjoHjoO, 

8&ure. 

kommt  als  Kaprün  in  der  Ziegen-,  Kuhbutter^)  und  im  Kokosöl*)  vor 

Sie  ist  auch  als  Kalisalz  im  Wollfette  enthalten,  wie  sie  auch  in  dem 
Fette  des  Fieberbusches  gefunden  wurde  (Lewkowitsch).  Die  Kaprin- 
säure  kristallisiert  in  feinen  Nadeln,  welche  bei  gewöhnlicher  Temperatur 
einen  mäßigen,  in  geschmolzenem  Zustande  einen  starken  Bocksgeruch  ver- 
breiten und  sich  in  der  tausendfachen  Menge  siedenden  Wassers  lösen. 
Ihr  Alkalisalz  wird  von  Wasser  leicht  aufgenommen;  die  Salze  der  Erd- 
alkali sind  nur  schwer,  die  der  Schwermetalle  unlöslich.  *  Spezifisches  Gewicht 
0,931  bei  15®  C,  Siedepunkt  268— 270®  C,  Schmelzpunkt  30— 31®  C. 

Laiirin-  Laoriiisiiire  =  Ci^H^Os 

findet  sich  als  Glyzerid  im  Lorbeeröle  (Marsson)'),  im  Kokosfette 
(Öörgey)*),  im  Tangkallakfett  (Oudemans) *),  femer  in  den  Pichurim- 
bohnen,  im  Walrat  und  im  Fette  des  Fieberbusches.  Die  von  Still- 
mann imd  0.  Neil!*)  als  Hauptbestandteil  des  Fettes  des  kaUfornischen 
Lorbeerbaumes  (Umbeilularia  califomiaca)  gefundene,  als  ümbellulsäure 
(C11H22O2)  angesprochene  Säure  ist  nach  Lewkowitsch  eben&dls  Laurin- 
säiire. 

Die  Laurinsäure  bildet  das  Übergangsglied  von  der  Reihe  der  löslidien 
zu  den  unlöslichen  Fettsäuren.  Die  beim  Umkristallisieren  aus  Alkohol  er- 
haltenen Nadelkristalle  sowie  die  beim  ümschmelzen  erhaltenen  kristallini- 
schen Schuppen  lösen  sich  in  siedendem  Wasser  nur  sehr  wenig.  Die 
Alkalisalze  der  Laurinsäure  sind  wasserlöslich  und  zeigen  auch  bereits  das 
bei  den  Alkalisalzen  der  höheren  Fettsäuren  allbekannte  Ausfallen  durch 
Zugeben  von  Kochsalzlösungen  (Aussalzen),  nur  erfordern  die  Laurate  hierzu 
große  Mengen  von  Salz.  Das  schwierige  Aussalzen  von  Kokosseifen  er- 
klärt sich  aus  dem  Gtehalt  des  Kokosöles  an  Laurinsäure. 

Die  Laurate  der  alkalischen  Erden  und  der  Schwermetalle  sind  in 
Wasser  nur  sehr  wenig,  in  Alkohol  mehr  löslich  (Oudemans).  Die  Laurin- 
säure ist  auch  das  erste  Glied  der  Essigsäurereihe,  das  sich  unter  gewöhn- 
lichem Druck  nicht  mehr  unzersetzt  destillieren  läfit 

Schmelzpunkt  43,6®  C,  spezifisches  (Jewicht  0,883,  Siedepunkt  bei 
100  mm  Druck  225®  C. 


^)  Lerch,  Liebigs  Annalen,  Bd.  49,  S.  223. 
')  Görgey,  Liebigs  Annalen,  Bd.  66,  S.295. 
*)  Görgey,  Liebigs  Annalen,  Bd.  41,  S.330. 
^)  Görgey,  Liebigs  Annalen,  Bd. 66,  S.295. 
»)  Zeitschr.  f.  Chemie. 
*)  Americ.  ehem.  Joom.,  Bd.  4,  S.  206. 
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Ficocerylsfture^)  =  CijIIjeO, 
wurde  von  Greshoff  und  Sack  im  Godangwachs  (von  fieus  ceriflua) 
aufgefiuiden.     Schmelzpunkt  57<*C. 

Myristinsäiire  =  CjiHjaO, 

kommt  in  reichlichen  Mengen  im  Otobafett^)  (von  Myristica  otoba),  im 
DikaöP)  und  in  der  Muskatbutter*)  (von  Myristica  moschata)  vor.  Das 
Fett  der  Samen  der  Yirola  venezuelensis^)  ist  fast  reines  Myristin- 
glyzerid.  Auch  in  der  Kuhbutter  und  im  Schweinefett,  im  Kokosöle 
lind  im  Cochenille  wachs  ist  Myristinsäure,  wenn  auch  nur  in  geringen 
Mengen,  enthalten  Walrat®)  enthält  sie  als  myristinsaures  Cetyl.  Die 
kristallinische  Blättchen  bildende  Myristinsäm-e  ist  in  Wasser  vollkommen 
unlöslich,  kalter  Alkohol  und  Äther  lösen  sie  nur  schwierig.  Beim  Destil- 
lieren mit  Wasser  verflüchtigen  sich  nur  sehr  geringe  Mengen.  Spezifisches 
Gewicht  0,8622,  Schmelzpunkt  53,80  ^  C,  Siedepunkt  250,5^0  bei  100  mm 
Druck,  19650  C  bei  15  mm  Druck  und  121^0  in  der  Luftleere. 

Isocetsäure  =  CuHgoGa ') 
ist  von  Boris  im  Kurkasöle  (von  latropha  cmx'as)  als  Glyzerid  gefunden 
worden.     Die  Existenz  dieser  Säure  wird  von  vielen  bezweifelt. 


Ficoceryl- 
s&ure. 


Myristin- 
sAure. 


Isocet- 
sfture. 


Palmitinsänre  =  CicHy^Gj    ^  . 

ist  als  Triglyzerid  (Palmitin)  in  fast  allen  Pflanzen-  und  Tierfetten  entr 
halten;  besonders  reichlich  im  Palmöle,  im  chinesischen  Pflanzen- 
talg (StiUingia  sebifera)  und  im  Japan  wachs.  Als  Cetylpalmitat  ist  sie 
im  Walrat®),  als  Myricylpalmitat  im  Bienenwachse^)  und  als  Ceryl- 
X)almitat  im  Opiumwachse  nachgewiesen  worden. 

Die  i'eine  Palmitinsäure  ist  geruch-  \md  geschmacklos,  kristallisiert  in 
feinen,  büschelförmig  vereinigten  Nadeln,  welche  beim  Umschmelzen  zu  kri- 
stallinischen Schuppen  erstarren.  In  geschmolzenem  Zustande  oder  in  Form 
einer  alkoholischen  Lösung  auf  Papier  gebracht,  hinterläßt  sie  einen  bleiben- 
den Fettfleck.  Alkohol  löst  sie  in  der  Kälte  nur  wenig,  in  der  Wärme 
leicht  So  fanden  Hehner  und  Mitchell ^^),  daß  94prozentiger  Alkohol 
bei  0^  nur  ungefähr  l7o  Palmitinsäiu«  löst;  absoluter  Alkohol  zeigt  ein 


Palmitin- 
sfture. 


>)  Rec.  Trav.  Chim.  des  Pays-Bas,  1901,  S  65. 
*)  Liebigs  Annaleo,  Bd.  91,  S.  369. 
•)  Oudemans  Jahresberichte,  1860,  S.  322. 
*)  Play  fair,  Liebigs  Annalen,  Bd.  37,  S.291. 

»)  Thoms  und  Mamich,  Berichte  d.  deutsch.  Pharm.  Gesellsch.,  1901,  S.  264. 
•)  HeintzA.,  Bd. 42,  S.291. 
')  Jahresberichte,  1854,  S.  462. 
•)  Heintz,  Liebigs  Annalen,  Bd. 42,  S.291. 
»)  Brodio,  Liebigs  Annalen,  Bd.  71,  S.  150. 
»•)  Analyst.,  1896,  S.  323. 
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großes  LOBübgsvennögen  fOr  PalmitiDSäiire.  Er  ist  ein  vorzügliches  Mittel 
zum  Umkristallisieren  und  Reinigen  derselben.  Petroläther  vermag  Palmitin- 
säure nur  in  geringen  Mengen  aufzunehmen. 

Der  Schmelzpunkt  der  Palmitinsäure  liegt  bei  62,6^  C  (Dichte  bei 
dieser  Temperatur  0,8527),  der  Erstarrungspunkt  bei  62,6^  C^).  Bei 
339 — 356  ^G  ist  die  reine  Säure  ziemlich  unzersetzt  destillierbar,  unter 
einem  Drucke  von  15  mm  geht  sie  schon  bei  215^0  unverändert  über,  im 
Vakuum  bei  138— 139  «C. 

Konzentrierte  Schwefelsäure  löst  sie  und  scheidet  dieselbe  beim  Yer- 
dünnen  mit  Wasser  unverändert  aus.  Eonzentrierte  Salpetersäure  wirkt  nur 
sehr  wenig  ein.  Die  Alkalisalze  der  Palmitinsäure  sind  im  Wasser  löslich, 
die  der  Erdalkalien  und  Schwermetalle  nicht. 

I>*torin-  DatariuBänre  =  Cj,H„0, 

tftore. 

findet  sich  im  Fette  des  Saiiiens  des  Stechapfels*)  (Datura  stramonium), 
auch  will  sie  Nördlinger  unter  den  festen  Säuren  des  Palmöles  entdeckt 
haben.  Die  Daturinsäure  ist  in  kaltem  Alkohol  leichter  löslich  als  Palmitin- 
säure. Nördlinger»)  ermittelte  für  die  aus  Palmöl  dargestellten  Säure, 
die  auch  ein  Isomeres  der  Daturinsäure  sein  kann,  einen  Schmelzpimkt  von 
570  c  und  einen  Siedepunkt  von  223—225^0  (bei  15  mm  Druck). 

Stearin-  Stearinsäure  =  CjsHuO, 

Bflure. 

kommt  als  Triglyzerid  in  fast  allen  natürlichen  Fetten  vor,  in  den  festen 

mehr  als  in  den  weichen  und  flüssigen.  Die  reine  Stearinsäure  bildet 
weifie,  glänzende  Blättchen,  die  weder  Geschmack  noch  Oeruch  zeigen,  sich 
fettig  anfühlen  und  beim  Umschmelzen  zu  einer  kristallinischen,  durch- 
scheinenden Masse  erstarren.  Als  Schmelzpunkt  der  Stearinsäure  nennt 
Saytzeff  71—71,5 <>C,  de  YiBser  69,3<>C,  Fritzweiler  700C.  Das 
spezifische  (lewicht  der  Stearinsäure  ist  bei  11<>  C  gleich  dem  des  Wassers; 
bei  höherer  Temperatur  ist  die  Säure  aber  leichter,  schwimmt  deshalb  auf 
dem  Wasser.  Bei  70^0  (Schmelzpunkt)  ist  die  Dichte  der  Stearinsäure 
sogar  nur  0,8454. 

In  gelöstem  oder  geschmolzenem  Zustande  auf  Papier  gebracht,  erzeugt 
sie  Fettflecke.  In  Wasser  ist  sie  unlöslich,  in  kaltem  Alkohol  noch 
weniger  löslich  als  Palmitinsäure,  indem  94%  Alkohol  bei  gewöhnlicher 
Temperatur  nur  ca:  Vio*/»  Stearinsäure,  absoluter  Alkohol  nur  2,5 Vo 
aufnehmen.  Kochender  Alkohol  und  Äther  lösen  Stearinsäure  selu* 
leicht,  ebenso  sind  Benzol  und  Schwefelkohlenstoff  gute  Lösungsmittel  für 
dieselbe. 


')  Rec  Trav.  Chim.  des  Pays-Bas,  17,  S.  182  und  Chem.-Zt^.,  1895,  S.  830. 
*)  Gerard,   Bull.  öoc.  China.,  Bd.  5,   S.  96.  —   Holde,   Mitteilungen   der 
KgL  technischen  Versuchsstation,  1902,  S.  66. 
•)  Zeitschr.  f.  angew.  Chemie,  1892,  S.  110. 
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Die  Stearinsaure  siedet  bei  ca.  360^  C  unter  teilweiser  Zersetzung,  bei 
Dmckverminderung  destilliert  sie  unzersetzt,  und  zwar  bei  100  mm  Druck 
bei  291^0,  bei  15  Am  Druck  bei  232 »C  und  im  Vakuum  bei  155 «C. 
Im  Daropfstrom  geht  sie  leicht  und  unverändert  über. 

Beim  Erhitzen  mit  Schwefel  entstehen  Substitutionsprodukte  ^).  Gegen 
konzentrierte  Schwefel-  und  Salpetersäure  verhält  sie  sich  wie  Palmitinsäure. 

Die  früher  vielfach  genannte  „Margarinsäure"  C^rjE^^O^  findet  sich 
in  den  natürlichen  Fetten  und  ölen  nicht  vor.  Was  man  damit  bezeichnete, 
hat  sich  als  ein  Oemisch  von  Palmitin-  und  Stearinsäure  er^nesen.  Syn- 
thetisch ist  eine  Säure  von  der  Formel  C17H34O2  von  E  rafft  dargestellt 
worden,  welche  einen  Schmelzpimkt  von  59,8®  C  und  unter  100  mm  Dnick 
einen  Siedepunkt  von  227  ®'C  zeigte*). 

AraehiDS&iire  =  CtoH^^O, 
ist  im  Erdnußöl^)  und  im  Rambutantalg^)  (von  Nephelium  lappaceum  L.) 
in   reichlicher  liienge  vorhanden;  in  geringen  Mengen  auch  in  der  Kuh- 
butter,  im  Macassar-  und  HoUunderöle,  in  der  Kokosbutter  und 
im  Rüböle*). 

Die  kleinen,  glänzenden  Blätterkristalle  schmelzen  bei  77®  C^,  sind 
in  kaltem  Alkohol  noch  schwieriger  als  Stearinsäure  löslich,  in  siedendem 
dagegen  leicht,  wobei  jedoch  ein  Teil  in  den  Äthylester  der  Arachinsäure 
verwandelt  werden  soll  (?).  Äther,  Chloroform,  Petroläther  und  Benzol 
nehmen  Arachinsäure  leicht  auf. 

Behensftiire  =  C,,n440t 
kommt  im  Behenöle^)  (von  Moringa  oleifera)  vor.  Ihre  EristaUnadeln 
schmelzen  bei  80— 82<>C  und  erstarren  bei  72 — 76<>C«).  Die  synthetisch 
dargestellte  Säure  ^)  zeigt  einen  etwas  höheren  Schmelz-  imd  Erstarrungspunkt 
Behensäure  ist  sowohl  im  Alkohol  als  auch  im  Äther  schwer  löslich,  in 
letzterem  aber  doch  ^t  doppelt  soviel  als  in  ersterem  (Äther  löst  bei 
160  C  0,1922%). 

Lignocerinsftore  =  C,4H4sOt 
ist  im  Arachisöl  zuerst  von  Ereiling^^)  nachgewiesen  worden.   Die  bei 
80,5  0  C  schmelzende  Säure  erstarrt  beim  Abkühlen  zu  einer  sternförmigen. 


^)  Altschul,  Zeitschr.  f  angew.  Chemie,  1895,  S.  535. 

*)  Siehe  auch  Holde,  Mitteilungen  der  Kgl.  technischen  Versuchsstation. 

*)  Gößmann,  Liebigs  Annalen,  Bd.  89,  S.  1. 

*)  Baczew&ki,  Joum.  Soc.  Chem.  Ind.,  1895,  S.  1049. 

•)  Poncic,  Qazz.  Chim.,  1894,  S.  595. 

*)  Monatshefte  für  Chemie,  17,  528. 

^  Liebigs  Annalen,  64,  S.  842. 

«)  Joum.  f.  prakt.  Chemie,  1894,  Nr.  64,  S.  61. 

•)  Talenzeff,  Jpum.  f.  prakt.  Chemie,  1886,  Bd.  50,  S.  71— 75. 

*^  Berichte  d.  deutsch,  chem.  Gesellsch.,  Bd.  12,  S.  880. 
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Camauba- 
s&iire. 


Pisaoirce- 
rylsftiire. 


Hyäna- 
8&ure 


Corotin- 
sfture. 


in  der  Kälte  brüchig  werdenden  Masse  ^).  Die  durch  Umkristallisieren  aus 
Alkohol  erhaltenen,  Seidenglanz  aufweisenden  weißeu  Flocken  werden  beim 
Abpressen  zwischen  Filtrierpapicr  perlmutterglänzend  und  schuppig.  L<)Simgs- 
mittel  für  Lignocerinsäure  sind  Benzol,  Äther,  Schwefelkohlenstoff  und 
siedender  Alkohol.    In  der  Kälte  nimmt  Alkohol  nur  wenig  von  der  Säure  auf. 

Carnanbasänre  =  C,4H480a 
ist  als  Ester  einwertiger  Alkohole  im  Caniaubawachs  und  Wollfett  2)  enthalten. 
Die  bei  72,5^0  schmelzende,  bei  69— 67^C  erstarrende  Säiu-e  ist  im  Methyl- 
alkohol schwer  löslich,   dag^en  leicht  in  Äthylalkohol,  Äther,  Petroläther, 
Eisessig  und  Benzol.    Die  Camaubasäure  ist  ein  Isomere  der  Lignocorinsäure. 

Pisangcerylsftiire  =  C<4H480, , 
welche  sich  im  Pisangwachse  vorfindet  und  bei  71®  C  schmilzt,  ist  als 
ein  weiteres  Isomere  der  Lignocerylsäure  anzusehen,    wenn  sie  nicht  gar 
mit  der  Camaubasäure  identisch  ist  (Lewkowitsch). 

Hyanasänre  =  C„H,oO, 
will  Carius*)  in  der  Analdrtlsontasche  von  Hyaena  striata  gefunden 
haben;  Schmelzpunkt  77— 78^C. 

Cerotiiisäare  =  C,ellssO, 
findet   sich  sowohl  in  fi-eiem  Zustande  im  Bienen-  und  im  Carnauba- 
wachse*)  vor,  als  cerotinsaures  Ceryl  im  chinesischen  Insekten  wachs  ^), 
im  Opium-  und  im  Woll wachs,   an  Glyzeride  gebunden    im   öle   von 
Aspidium  filix  mas. 

Die  durch  Umkristallisieren  aus  Alkohol  geremigte  Säure  bildet  stern- 
f(^rmige,  mikroskopische  Nadeln;  aus  Benzol  kristallisiert  sie  in  dichten 
Blättchen,  aus  Äther  tafelförmig^).  Die  rohe  Cerotinsäure  sieht  wachsailig 
aus  und  zeigt  einen  Schmelzpunkt  von  78 — 82  ®C. 

Die  früher  von  Brodie  aufgestellte  Formel  C27H54O2  wanle  im 
Jahre  1880  von  Hell  imd  Hermann^)  richtiggestellt.  Später  haben 
noch    Nafzger®),    Zatzek"),    Marie^^),     Lewkowitsch"),    Hen- 

>)  Tortelli  und  Ruggeri,  Chem.-Ztg.,  1898,  S.60. 

«)  Stärke,  Liebigs  Annalen,  Bd.  223,  S.  806.  —  Darmstädter  und 
Lif schätz,  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesellsch.,  1896,  S.  618  und  2892. 

*)  Liebigs  Annalen,  Bd.  129,  S.  168. 

*)  B^rard,  Zeitschr.  f.  Chemie,  1868,  S.  415.  —  Nafzger,  Liebigs  Annalen, 
Bd.  224,  S.266. 

»)  Brodie,  Liebigs  Annalen,  Bd.  69,  S.  180. 

•)  Compt.  rendus,  1894,  S.  428. 

')  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesellsch.,  1880,  S.  1721. 

•)  Liebigs  Annalen,  Bd  224.  S.  256. 

»)  Monatshefte  f.  Chemie,  3,  677. 

»•)  Compt.  rendus,  1894,  S.  429. 

")  Jahrbuch  der  Chemie,  Bd.  7,  S.369. 
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riqnes^)  die  Richtigkeit  der  Formel  C2eH5202  bewiesen,  entgegen  der 
Behauptimg  SchalfejeflB,  nach  Vrelcher  die  Cerotinsäure  als  solche  nicht 
existiere,   sondern  als   ein  Gemenge   verschiedener  Säuren  anzusehen  sei. 

Melissinsftnre  =  Ca^H^^O« 
konmit  in  geringer  Menge  in  freiem  Zustande  im  Bienenwachs  vor.  Ihre 
glänzenden  Schuppen  schmelzen  bei  90^  C.  In  heißem  Alkohol,  Chloro- 
form und  Schwefelkohlenstoff  ist  sie  leicht,  in  Petroläther  und  Äther  schwer 
löslich*).  Einer  von  Schwalb^)  aus  Myricylalkohol  des  Bienen wachses 
dargestellten  Melissinsäure  soll  die  Formel  CgiK^jO,  zukommen. 

Psyllostearylsänre  =  CasH^O, 
findet  sieh  an  Psyllostearylalkohol  gebunden  im  Psy  IIa  wachs.     Die  bei 
94 — 95  ^C  schmelzenden  Kristalle  sind   in  Alkohol  leicht,   in  Petrol-   und 
Äthyläther  weniger  gut  löslich. 


MeliflBin- 
s&ure. 


Psyllostea- 
rylsftore. 


2.    Säuren  von  der  Zusammensetzung  C^Hsn-sOs* 

(Säuren  der  Akril-  oder  ölsäurereihe.) 

Tiglinsftiire  =  C(HsO, 

wurde  von  Fittig*)  im  Krotonöle  als  Glyzerid  nachgewiesen.  Im  (Jeniche 
an  Benzonsäure  erinnernd,  kristallisiert  sie  in  triklinischen  Tafeln,  welche 
bei  64,5^  C  schmelzen  und  bei  198,6**  C  xmter  gewöhnlichem  Drucke  destil- 
lieren.    Dir  spezifisches  Gewicht  ist  bei  74®  C  0,9641. 

In  heißem  Wasser  ist  sie  ziemlich  leicht,  in  kaltem  schwer  löslich. 

Hexylsfture  =  C,H,oO, 
findet  sich  in  geringer  Menge  im  Krotonöl,  wo  sie  von  Schmidt  und 
Berendes*)  aufgefunden  wurde. 
Die  Säuren: 

Oi«H„0,    mid    C„H,,0, 

sollen  nach  Raymann  im  Cochenillefett  vorkommen.  Nähere  Unter- 
suchungen über  ihre  Eigenschaften  liegen  nicht  vor. 

Hypogäasänre  =  Ci,H„0, 
soll  sich  nach  Angaben  von  Gößmann  und  Scheven®)  sowie  Schröder^) 


^)  Zeitschr.  f.  angew.  Chemie,  1897,  S.  866. 

•)  Brodie,  Liebigs  Annalen,  Bd.  71,  S.  366.  —  Stürcke,  ebenda. 
^  Brodie,  Liebigs  Annalen,  Bd.  233,  S.  135. 

*)  Liebigs  Annalen,  Bd.  283.    —    Rupe,  Ronus  und  Lotz,    Berichte  d. 
dentflch.  ehem.  Gesellsch.  1902,  S.  4265. 
*)  Liebigs  Annalen,  Bd.  191,  S.  121. 
•)  Liebigs  Annalen,  Bd.  94,  S.  230. 
')  Liebigs  Annalen,  Bd.  143,  S.  22. 
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im  Erdnußöl  vorfinden.  Schön  ^)  hat  ^das  Vorhandensein  derselben  im 
Erdnußöle  angezweifelt,  wie  auch  Bodenstein')  dieselbe  nicht  nachweisen 
konnte,  doch  stellt  dieser  die  Säiure  aus  Stearolsäure  synthetisch  dar.  Nach 
Lewko witsch^  findet  sich  Hypogftasäure  auch  im  Maisöle. 

Hypogäasäure  bildet  weiße,  bei  33^  C  schmelzende  Nadeln,  die  beim 
Liegen  an  der  Luft  in  niedere  Fettsäuren  zerfallen,  wobei  ein  ranziger  Oeruch 
und  eine  Bi*äunung  der  Masse  auftritt  Die  Säure  siedet  unter  einem  Druck 
von  15  mm  bei  236®  C,  bei  einem  solchen  von  10  mm  schon  bei  230®  C. 

Durch  die  Einwirkung  salpetriger  Säuren  wird  Hypogäasäure  in  ihr 
Isomere,  in  Gaidinsäiu'e  übergeführt,  die  bei  39®  C  schmilzt. 

Physetöl-  PhysetölsftDre  =  CjeHgoO, 

sAure. 

ist    im   Walrate^)    (ah   Alkohol    gebunden)    imd    im    Seehundöle    (als 

Glyzerid)  enthalten.     Die  bei  30®  C  schmelzende  Säure  unterscheidet  sich 

von   der  vorbesprochenen   dadurch,   daß  sie  mit  salpetrigen  Säuren  keine 

Veränderungen  erleidet  und  daß  sie  bei  der  Destillation  nicht  Sebacinsäure 

liefert  wie  jene. 

Lycopodi-  Lycopodiamsänre  =  CuHgoO^ 

umsäure 

ist  em  weiteres  Isomei'e  der  Hypogäasäure,  die  sich  nach  Langer*)  in  den 

Sporen  vom  Lycopodium  vorfindet   Bei  gewöhnlicher  Temperatur  flüssig, 

zerfällt  sie  bei  d^r  Oxydation  mit  Kaliumpermanganat   in  Dioxypalmitin-, 

l8okapix)n-  und  Oxykaprinsäure. 

Asselin-  Asselinsäure  =  Ci,  H,gO, 

sAore. 

will    Fahrion^)    als    Glyzerid    im   japanischen    Sardinentran    gefunden 

haben. 
Ölsäure.  Ölsäure  =  CibHj^O,  . 

Die  Ölsäure  ist  als  Glyzerid  in  großen  Mengen  in  fast  "allen  Tier- 
und  Pflanzenfetten  enthalten.  Durch  die  Untersuchung  von  Saytzeff) 
und  Lewkowitsch^)  wurde  die  Konstruktionsformel 

CHg  .  (CH,)i3  .  C  respektive  CH3  •  (CH^);  •  CH 

H .  C  .  CHg .  COOK  CH  •  (CHj)^  •  COOH 

festgestellt 


>)  Liebigs  Annalen,  Bd.  244  S.  253. 
•)  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesellsch.,  Bd.  28,  S.  8347. 
^  •)  Chem.  Technologie  u.   Analyse    der  Fette    u.    öle.   Braunschweig  1904, 
S.  110. 

*)  Hofstädter,  Liebigs  Aimalen,  Bd.  91,  S.  177. 

»)  Berichte  d.  deutsch,  chem.  Gesellsch.,  Bd.  22,  S.  341  u.  835. 

•)  Öhem.-Ztg.  1893,  S.  621. 

^  Berichte  d.  deutsch,  chem.  Geselkch.,  1894,  S.  577. 

«)  Journ.  Soc  Chem.  Ind.  1897,  S.  391. 
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Die  Darstellung  von  reiner  Ölsäure  ist  mit  besonderer  Schwierigkeit 
verbunden.  Das  Produkt,  das  man  als  ,^ine"  Ölsäure  zu  kaufen  bekommt, 
ist  gewöhnlich  aus  dem  ätherlöslichen  Anteil  der  Bleisalze  der  Mandelöl- 
fettsäuren gewonneh  und  enthält  in  der  Regel  noch  geringe  Mengen  von 
linol-  und  Linolensäure.  Talg  wQrde  sich  zur  Darstellung  reiner  Ölsäure 
besser  eignen  als  Mandelöl,  weil  seine  ungesättigten  Fettsäuren  fast  aiis- 
fichliefilieh  aus  Ölsäure  bestehen  und  linol-  und  Linolensäure  nicht  vor- 
handen sind. 

danz  reine,   frisch  bereitete  Ölsäure   ist  eine  färb-  und  geruchlose      ^J*J?" 
Flüssigkeit,  die  bei  4^C  erstarrt,  um  erst  bei  14^  C  wieder  zu  schmelzen.        der 
Bei  14«  C   zeigt  sie  eine  Dichte  von  0,898,  bei  100®  C  fällt  das  spezifische     ^'»*"'®- 
Gewidit  auf  0,876.    An  der  Luft  oder  auch  schon  durch  bloße  Belichtung 
wird  die  Ölsäure  bald  gelb  und  nimmt  einen  ranzigen  Geruch  an;  sie  rötet 
dann  auch  Lackmuspapier,  gegen  welches  sie  sich  im  frisch  bereiteten  Zu- 
stande indifferent  verhält 

Die  Ölsäure  ist  wasserunlöslich;  kalter  Alkohol  nimmt  sie  dagegen 
selbst  in  verdünnter  Form  leicht  auf.  Wird  eine  alkoholische  ölsäiu^ 
lösung  besonders  stai*k  mit  Wasser  verdünnt,  so  scheidet  die  Säiu^e  un- 
vei-ändert  aus. 

Bei  der  Destillation  unter  gewöhnlichem  Drucke  erleidet  die  ölsäm'e 
eine  teilweise  Zersetzung  in  Wasser,  Kohlen-,  Essig-,  Kapryl-  und  Eaprin- 
säure,  unter  gleichzeitiger  Bildung  von  Sebadiisäure  und  Kohlenwasser- 
stoffen. Mittels  {Iberhitzten  Wasserdampfes  geht  die  Ölsäure  aber  leicht 
bei  250^0  unzersetzt  über;  bei  100  mm  Druck  ist  der  Siedepunkt  der 
Ölsäure  bei  285—286^  0,  bei  50  mm  Druck  nm-  264»  C  und  im  Vakuum 
siedet  sie  schon  bei  153»  C. 

Luft  und  Licht  verändern  die  Ölsäure,  wie  schon  oben  bemeikt,  auch      Elnwir- 
untei*  gewöhnlichen  Verhältnissen.     Skala*)  hat  aus  einer  luft-  und  licht-     LnffunS 
exponierten  Ölsäure  önanthylaldehyd,  önanthy-,  Ameisen-,  Essig-,  Butter-,       L*<^*^*- 
Azalein-,  Kork-  und  Dioxystearinsäure  gefunden. 

Senke wski*)  &nd  in  einer  19  Jahre  alten  Probe  von  Ölsäure  Kristalle 
mit  einem  Schmelzpunkte  von  48»  C,  weldie  aus  einem  Stearolakton 
haltenden  Ester  bestanden.  Entgegen  den  Befunden  Senkowskis,  welcher 
in  der  imtersuchten  alten  Ölsäure  nur  mehr  Yj'/o  wirkliche,  unveränderte 
Ölsäure  vorfand,  stehen  die  Beobachtungen  Lewkowitschs*),  der  an  einer 
8  Jahie  lagernden  technischen  Ölsäure  fast  gar  keine  Veränderungen  kon- 
statieren konnte. 

Luft  oxydiert  die  Ölsäure  schon  bei  120»  C  ziemlich  rasch,  nur  ist 
die  Bildung  der  Oxyfettsäiu«  prozentuell  keine  besonders  große.    Bläst  man 


^)  Staz.  sperim.  agrar.  ital.,  Bd.  30,  S.  613. 
')  Zeitaohr.  f.  physiolog.  Chemie,  1898,  S.  434. 

*)  Chem.  Technologie   der   Fette,  öle   u.  Wachsarten.     Braunschweig  1905, 
Bd.  1,  S.  115. 

Hefter,  Technologie  der  Fette.   I.  4 
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s&nre. 


aber  bei  dieser  Temperatur  in  auf  200  ^  C  erhitzte  Ölsäure  Luft  ein,  so 
wird  der  größte  Teil  derselben  in  Oxyölsäure  verwandelt^). 

Schwefel  vermag  Ölsäure  bei  130— 150® C  zu  addieren;  daß  tatsäch- 
lich eine  Addition  und  keine  Substitution  stattfindet,  beweist  das  Nichtauf  treten 
von  Schwefelwasserstoff  während  der  Reaktion.  In  gleicher  Weise  werden 
Halogene.  Brom  und  Jodchlorid  nicht  substituiert,  sondern  absorbiert.  Die  so  er- 
haltenen Brom-  und  Jodstearinsäuren  geben  bei  Reduktion  mit  Zink  und 
Salzsäure  wieder  die  ursprüngliche  Ölsäure,  nicht  aber  die  entsprechenden 
gesättigten  Säuren  (Stearinsäure).  Versuche,  die  Ölsäure  durch  Reduktion 
bzw.  durch  Addition  zweier  Wasserstoffatome  in  die  technisch  viel  wert- 
vollei'e  Stearinsäure  zu  verwandeln,  sind  in  großer  Menge  angestellt  worden. 
Die  Reduktion  mittels  Jodwasserstoffsäure  und  Phosphor  wurde  bereits 
S.  39  erwähnt  P.  de  Wilde  und  Reychler^)  versuchten  die  Umwand- 
lung von  Ölsäure  in  Stearinsäure  durch  Erhitzen  mit  1 7o  Jod  im  Auto- 
klaven und  darauffolgende  Destillation  des  Geraisches  zu  erreichen.  Tissier*) 
will  durch  Erhitzen  der  Ölsäure  mit  Zink  im  Autoklaven  bei  9 — 10  Atmo- 
sphären Druck  aus  derselben  Stearinsäure  bilden.  Auf  alle  diese  inter- 
essanten Reaktionen  wird  in  Band  3  dieses  Werkes  im  Kapitel  „Kerzen- 
fabrikation" näher  eingegangen. 

In  kalter,  konzentrierter  Schwefelsäure  löst  sich  Ölsäure  auf  und  bildet 
Stearinschwefelsäure.  Erhitzt  man  dieselbe  mit  Wasser,  so  tritt  eine  Spaltung 
in  Schwefelsäure  und  ^S-Oxystearinsäure  ein,  unter  gleichzeitiger  Bildung  von 
etwas  Stearolakton.  Auch  Schwefelsäui-e  von  niu:  85 7o  HjS04-Gehalt  ver- 
mag mit  Ölsäure  Stearinsulfosäiure  zu  bilden*). 

Zinkchlorid  bewirkt,  bei  185^0  mit  Ölsäure  zusammengebracht,  eine 
ähnliche  Veränderung  derselben  wie  Schwefelsäure  und  Wasser. 

Salpetersäure  oxydiert  die  Ölsäure  lebhaft,  unter  Bildimg  von  zwei- 
basischen Säuren  (AdijHn-,  Pimelin-  und  Korksäure)  und  niedrigen  gesättigten 
Säuren  (Ameisensäure  bis  zur  Kaprinsäure). 

Kaliumpermanganat  in  saurer  Lösung  oxydieii;  die  Ölsäure  zu  einer 
Reihe  zweibasischer  Säuren;  ein  Überschuß  von  KaJiumpennanganat  bildet 
in  alkalischer  verdünnter  Lösung  in  der  Kälte  der  Hauptsache  nach  Dihydroxy- 
stearinsäure. 

Die  Ölsäure  liefert  mit  Alkalien  wasserlösliche  Salze  imd  zeigen  die- 
selben größere  Löslichkeit  als  die  entsprechenden  Salze  der  festen  Fett- 
säm-en.  Die  übrigen  Salze  der  Ölsäure  sind  in  Alkohol  löslich,  einige 
davon  auch  in  Äther,  wie  z.  B.  das  Bleioleat,  auf  welcher  Eigenschaft 
auch  die  analytische  Trennung  der  Ölsäure  von  Stearin-  und  Palmitinsäure 
beruht. 


>)  Benedikt  u.  Ulzer,  Zeitschr.  f.  ehem.  Industrie,  1887,  Heft  9. 

»)  Bull.  Soc.  Chim.  1889,  S.  295. 

^)  Russ.  Priv.  1499  vom  16.  Jan.  1897. 

*)  Twitchell,  Joum.  Soc.  Chem.  Ind.,  1897,  S.  1002. 
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Cflj  •  (CH2)i3  •  CH 
COOH .  CH2  •  CH 


Beim  Behandeln  mit  salpetriger  oder  schwefliger  Säui-e  geht  die  Öl- 

ElaidiDsänre  =  Ci8H340.^ 
über,  welcher  die  StruktuHonnel 

CH3(CH,)7CH 
oder  "    II 

COOH.(CH2)7CH 

zukommt.  Sie  bildet  sich  in  kleinen  Mengen  auch  bei  längerem  Lagem 
von  Ölsäm*e. 

Elaidinsäure  knstallisiert  ans  Alkoliol  in  Blätterfonn ;  die  Knstalle 
schmelzen  nach  Saytzeff^)  bei  51 — 52  ^C  und  erstarren  bei  44 — 45  ®C. 
Farnsteiner*)  vne  auch  Lew ko witsch*)  haben  aber  den  Schmelzpunkt 
reiner  Elaidinsäure  bei  44,5  ^  C  gefunden. 

Elaidinsäure  destilliert  fast  unzersetzt  und  siedet  unter  einem  Druck 
von  100  nmi  bei  288 <>C,  im  absoluten  Vakuum  l»ei  154^0  (Krafft  mid 
Nördlinger).     Sie  löst  sich  leicht  in  Alkohol.  Äther,  Benzin  mid  Benzol. 

Erhitzt  man  Elaidinsäure  unter  Druck  mit  schwcfeliger  Säure*),  so 
wird  ein  Fünftel  der  Säure  in  nonnale  Ölsäure  rilck verwandelt;  ein  gleiches 
findet  beim  Erhitzen  von  aus  Elaidinsäure  dargestellter  Jodstearinsäure  mit 
alkoholischer  Kalilauge  statt,  wobei  sich  gleichzeitig  auch  etwas  Isoölsäm^e 
bildet^):  Die  Oxystearinsäure,  welche  man  durch  Einwirkung  von  Schwefel- 
säure auf  Elaidinsäure  erhält,  ist  mit  der  aus  Ölsäure  hergestellten  Oxy- 
stearinsäure vollkommen  identisch. 

Beim  Schmelzen  der  Elaidinsäure  mit  KOH  erhält  man,  wie  bei  Öl- 
säure, Palmitinsäure®). 

Isomsänre  (Paraölsänre)  =  C18H84O2 . 
Eine  der  Ölsäure  isomere  Verbindimg  von  der  Strukturformel): 
CH3.(CH2),4.CH 
COOH .  C  .  H 

wird  durch  Destillation  der  /^-Oxystearinsäure  neben  gewöhnücher  Ölsäure 
imd    unveränderter  Oxystearinsäure   erhalten^).     Sie   bildet  sich   daher  in 


*)  Joum.  f.  prakt.  Chemie,  Bd.  50,  1894,  S.  73  u.  175. 

»)  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nahrungs-  und  Oenußmittel,  1899,  S.  5. 

•)  Chem.  Techn.  u.  Aaalyse  d.  Fette  n.  öle.    Braunschweig  1905,  S.  181. 

*)  Albitzky,  Joum.  f.  prakt.  Chemie,  Nr.  61,  1900,  S.65. 

*)  Lebedeff ,  Journ.  f.  prakt.  Chemie,  Bd.  50,  1894,  S.  60. 

•)  Über  das  Verhalten  der  Elaidinsäure  bei  der  Oxydation  mit  Kaliumperman- 
ganat und  beim  Chlorieren,  bei  der  Einwirkung  konzentrierter  Schwefelsäure  usw. 
Siehe:  Berichte  d.  deutsch,  chem.  Gesellsch.  1894,  S.  173;  Joum.  Chem.  Soc.,  1898, 
S.631;  Chem.-Ztg.  1896,  Bd.  20,  S.239;  Joum.  f.  prakt.  Chemie,  Nr.  57,  1898,  S.27. 

^  Lewkowitsch,  Joum.  Soc.  Chem.  Ind.,  1897,  S.  389. 

•)  Saytzerf,  Joum.  f.  prakt.  Chemie,  1888,  S.  145,  269,  442;  Shukoff  und 
Schestakoff,  Ebenda,  Bd.  57,  1903,  S.  416. 

4* 
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reichlichen  Mengen  in  der  Stearini^rikation,  bei  der  Destillation  von  Fett- 
säuren, die  der  sogenannten  Sulluration  unterzogen  wurden  odei*  direkt 
von  der  schwefelsauren  Verseifung  herstammen. 

IsoÖlsäure  ist,  wie  auch  ElaidinsäuJhe,  bei  gewöhnlicher  Temperatur 
fest,  man  nennt  sie  daher  oft  auch  kurzweg  „feste  Ölsäure".  Sie  bildet 
aus  Äther  kristallisiert  rhombische  Tafeln  vom  Schmelzpunkte  44 — 45^0, 
die  sich  in  Äther  schwierig,  in  Alkohol  leicht  lösen. 

Beim  Schmelzen  mit  Alkali  erleidet  die  IsoÖlsäure  dieselbe  Verände- 
nmg  wie  die  öl-  und  Elaidinsäure.  Die  Oxydation  mit  EaliumpermangaDat 
liefert  andere  Dioxystearinsäiuren,  als  aus  Ölsäure  erhalten  werden. 

Rapin-  Rapiiwäiipe  =  CnHj^O, 

ist  im  Hüböl  als  Olyzerid  enthalten.  Reimer  und  Will^)  nahmen  fOr 
die  Säure  die  Formel  C^gHs^Oji  an,  doch  zeigte  Zellner'),  dafi  es  sich 
nicht  um  eine  hydroxylierte  Säure,  sondern  um  ein  Isomere  der  Ölsäure 
handle.  Die  Rapinsäure  ist  fltLssig,  wird  auch  in  der  Kälte  nicht  fest 
und  diurch  salpetrige  Säure  nicht  verändert 

Dögling-  Pftglingsäure  =  C„H,eO, 

findet  sich  im  Döglingtran^)  an  Dodekatylalkohol  gebunden.  Möglicher- 
weise handelt  es  sich  dabei  aber  auch  nur  um  ein  Isomeres  der  Ölsäure. 

Jecolein-  Jecoleinsänre  =  CigH^O, , 

deren  Yorhandeusein  im  Dorschleberöl    Heyerdahl*)  nachgewiesen  zu 
haben  glaubt 
Braca-  Eraoasänre  (Brassioasäure)  =  0,,H4,0, 

fiodet  sich  als  Glyzerinester  im  Rüböl^,  im  Schwarz-  und  Weiß- 
senföl®),  im  Traubenkern- ^  und  im  Eapuzinerkressenöl^),  dessen 
fester  Anteil  fast  reines  Trierucin  ist  Bull^)  will  Erucasäiure  auch  in 
Fischölen  gefunden  haben.  Liebermann  ^^)  hat  als  Eonstitutionsformel 
der  Erucasäure  die  folgende  aufgestellt: 

G,E,,  -  CH 

fl  .  C  .  (CH2)aC00H  , 


saure. 


^)  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  G^esellsch.,  Bd.  20,  S.  2385. 
*)  Joom.  Soc  Ghem.  Ind.,  1896,  S.  661. 
»)  Scharling,  Jonm.  f.  prakt.  Chemie,  Bd.  48,  1848,  257. 
*)  Cod  Liver  Oil  and  Chemistry,  London  1895,  S.  98. 
»)  Web8kyl858,  S.  56  (Tortelli). 

*)  Darby,  Liebigs  Annalen,  Bd.  69,  S.  1 ;  Goldschmidt,  Berichte  der  k.  u. k. 
Akad.  d.  Wissensch.,  Wien,  Bd.  70—72,  S.  451. 

0  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  G^esellsch.,  Bd.  4,  S.  442. 
^  Gadamer,  Arch.  d.  Pharmazie,  Bd.  273,  1899,  S.472. 
•)  Chem.  Ztg.,  1899,  S.996. 
^^)  Berichte  d.  deutsch,  chem.  Gesellsch.,  1893,  S.  1869. 
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wAhrend  Alexandroff  und  Saytzeff)  die  nachstehende  annehmen 

CH3  •  (CH2)i7  —  CH 

CH.CH3.COOH. 

Die  Säure  bildet  lange,  feine  Kristallnadeln,  die  bei  33 — 34  <*  C  schmelzefi 
und  unter  30  mm  Druck  bei  281^0,  im  Vakuum  bei  179®  C  sieden 
(Krafft  und  Nördlinger). 

Sie  ähnelt  in  ihrem  sonstigen  Verhalten  der  Ölsäure  und  wird  wie 
diese  durch  Bisulfite  oder  durch  salpetrige  Säure  in  ihre  Isomere  ver- 
wandelt 

Brassidinsänre  =  Cs«U4,0,  *) . 

Dieser,  bei  65^0  schmelzenden,  bei  56®  C  erstarrenden,  in  Nadeln 
oder  Blättchen  kristallisierenden  Säure,  welche  im  Vakuum  bei  180®  C 
und  bei  15  mm  Druck  bei  265®  C  siedet,   kommt  die  Strukturformel 


COOK .  (CR^)!! .  CH 

II       oder 
CgHjYCH 


CHs(CB[2)i7  •  CH 
COOH .  CH,  .  CH 


zu. 


Ein  anderes  Isomere  der  Enicasäure  ist  die 
Isoeracasänre  =  Ct^H^tO, , 
der  Saytzeff^)  die  Stnikturformel 

CHb  .  (CHj)i7CH,CH 

COOH.CH 

beilegt.    Aus  Alkohol  umkristallisiert,  bildet  sie  Tafeln,  die  einen  Schmelz- 
punkt von  54 — 56®  C,  einen  Erstarrungspunkt  von  52 — 51  ®C  besitzen^). 

3.    Säuren  von  der  Zusammensetzung  CJB.^^,ß^. 

(Säuren  der  Linolensäurereihe.) 

Linolsftiire  ==  C^gHi^Os . 

Die  Linolsäure  bildet  als  Glyzerid  einen  Hauptbestandteil  der  so- 
genannten trocknenden  öle  (Lein-,  Mohnöl  usw.),  findet  sich  aber  auch 
in  den  halb-  und  nichttrocknenden  ölen  (Mandel-,  Oliven-,  Erd- 
nußöl) und  sogar  in  festen  Fetten  (Schweine-,  Hasen-,  Pferdefett,  Talg 
und  Butter). 

Die  Linolsäure  bildet  ein  schwach  gelbliches  Öl,  das  auch  bei  Tem- 
peraturen von  — 18®C  noch  flüssig  bleibt;  ihr  spezifisches  Gewicht  beträgt. 


^)  Joum.  f.  prakt.  Chemie,  Bd.  49,  S.  63,  1894. 

')  Hausknecht,  LiebigsAnnalen,  Bd.  143,  S.  54;  Fitz,  Berichte  d.  deutsch, 
ehem.  GeseUsoh.,  Bd.  4,  S.  444. 

•)  Joum.  f.  prakt  Chemie,  1892,  Bd.  45,  S.  301. 

^)  Joum.  f.  prakt.  Chemie,  1894,  Bd.  50,  S.65:  ebenda,  1894,  Bd.  49,  S.  58. 
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Taririu- 
8&ure. 


HirseOl- 
s&ure. 


Telfaira- 
s&ure. 


£l&ouiar- 
garinsfture. 


bei  14°  C  0,9206.  Schwach  sauer  reagierend  löst  sie  sich  in  Alkohol,  Benzin 
und  Äther  leicht  auf,  absorbiert  aus  der  Luft  Sauerstoff,  wobei  sich  Oxylinol- 
säure  bildet.  In  dOnnen  Schichten  ausgebreitet  wird  sie  bei  anhaltender 
Lufteinwirkung  fest*).  Die  fostgewordene  elastische  Masse  (Linoxyn)  ist  in 
■Äther  unlöslich,  in  Alkalien  löslich.  Konzentrierte  Schwefelsäure  nimmt 
Linolsäure  unter  Bildung  von  Sulfosäm-e  leicht  auf;  die  Sulfosäure  ist  in 
Petroläther  unlöslich  2). 

Keine  Linolsäure  hat  zuerst  Hazura^)  aus  den  flüssigen  Fettsäuren 
des  Hanföls  isoliert.  Die  von  Reformatzky*)  durch  Verseifen  ihres 
Äthylesters  dargestellte  Linolsäure  scheint  ein  Oemenge  der  im  Leinöl 
enthaltenen  ungesättigten  Säuren  zu  sein.  Die  Salze  der  Linolsäure  ab- 
sorbieren noch  leichter  Sauerstoff  aus  der  Luft  als  die  freien  Säuren. 

Taririnsäure  =  CigHajOg 
ist  ein  Isomere  der  Linolsäure,  das  als  Glyzerid  von  Grützner  im  Fette 
von  Picramnia  camboita^)  und  von  Arnaud  im  Fette  der  Samen  von 
Picramnia  Sow*')  gefunden  wurde.    Nach  Arnaud^)  ist  die  Konstitutions- 
formel der  bei  50,5^0  schmelzenden  Taririnsäure: 

C.(CH,)4C00H. 

Hirsettlsäiire  =  CigH^Oj 
ist  nach  Kassner  als  Olyzerid  im  Hirseöle ^)  enthalten. 

Telfairasänre  =  CjgHj.O, 
findet  sich  an  Glyzerin  gebunden  im  KoömeöP),  aus  welchem  sie  diuxA 
fraktionierte  Destillation  der   flüssigen  Fettsäuren   erhalten  .werden   kann. 
Erstarrungspunkt  der  Säure  6^  C,  Siedepunkt  bei  15  nmi  Druck  220— 225<>C. 

Eläomargarinsänre  =  Ci,H,,0,  y 
deren  Glyzerid  sich  im  chinesischen  Holzöle  (Tungöle)  findet,  wo  es  zu- 
erst von  Clo^z^^)  nachgewiesen  wurde.   Die  in  rhombischen  Tafeln  kristalli- 
sierende Säure,  deren  Schmelzpunkt  von  de  Negri  und  Sburlatti^^)  mit 


')  Monatshefte  f.  Chemie,  Bd.  9,   S.  459;    näheres  darttber 
unter  Kap.  „Leinöl''  und  in  Bd.  III  im  Kap.  „Firnisse". 

^)  Tw itchell,  Joum.  Soc.  Chem.  Ind.,  1897,  S.  1004. 

')  Monatshefte  f.  Chemie,  Bd.  8,  S.  147  u.  267. 

*)  Journ.  f.  prakt.  Chemie,  1890,  S.  529. 

*)  Chem.-Ztg.  1898,  S.  879  u  1851. 

«)  Compt.  rendu,  Bd.  114,  S.  79,  1892. 

'I  Compt.  .rendu,  Bd.  122,  S.  1000  u.  Bd.  134,  S.437. 

*)  Arch.  d.  Pharmazie,  Bd.  25,  S.  1081. 

»j  Arch.  d.  Pharmazie,  Bd.  238,  S.  48. 

»»)  Bull.  Soc.  Chim.,  Bd.  26,  S.'286,  Bd.  28,  S.  23. 

»»)  Monit.  scient.,  1896;  Chem.  Revue,  1896,  S.255. 
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A'S^  C,  von  Kametaka*)  mit  43 — 44^  C,  von  Cloöz*)  und  Maquenne^) 
mit  48®  C  angegeben  wird,  zieht  ans  der  Luft  Sauerstoff  an  und  verharzt 
<labei.  In  Alkohol  und  Äther  ist  die  Säure  leicht  löslieh;  die  Lösungen 
halten  sich  im  Dunkeln  unverändert;  wird  die  alkoholische  Lösung  jedoch 
unter  Belichtimg  aufbewahrt,  so  scheiden  sich  aus  derselben  Kristalle  ab, 
welche  dieselbe  Zusammensetzung  Elftomargarinsäiure  haben,  aber  erst  bei 
71®  C  schmelzen.  Die  richtige  Zusammensetzimg  der  Eläomargarin säure 
bat  erst  Kametaka  erkannt;  CloSz  nahm  seinerzeit  die  Formel  Ci7H8Q02 
an,  Maquenne  Cj^Hg^Og ,  was  beides  unrichtig   war*). 


4,    Säuren  von  der  Zusammensetzung  CnHj„_eOt. 

(Säuren  der  Linolensäurereihe.) 

Linolensäure  =  Ci,H,oO, . 

Linolensäure  ist  als  Olyzerid  in  den  trocknenden  Ölen  enthalten^). 

Die  fast  farblose,  ölige  Flüssigkeit  vom  spezifischen  Gewichte  0,9288 
(bei  15^0)  absorbiert  noch  schneller  als  die  Linolsäure  Sauerstoff  aus  der 
Loft  und  ¥rird  dabei  dunkelbraun.  Im  sonstigen  und  physikalischen  Ver- 
halten ähnelt  sie  der  Linolsäure,  nur  zeigt  sie  einen  eigenartigen  Fisch- 
geraoh,  der  auch  den  aus  Leinöl  erzeugten  Seifen  und  der  damit  gereinigten 
Wäsche  anhaftet 

Isolinolensänre  =  C,9H,oOt . 
Deren  Existenz  im  Leinöl  als  Olyzerid  wird  von  Hazura^)  angenommen, 
obzwar  es  bisher  noch  nicht  gelungen,  die  Säure  zu  isolieren. 

Jecorinsänre  =  CigHjoO^ 
soll  nach  Fahrions ^  Annahme  im  japanischen  Sardinentran  enthalten 
sein.     Der  genaue  Nachweis  hierfür,   wie  für  das  Bestehen  dieser  Säure 
überhaupt,  ist  noch  zu  erbringen. 


Linolen- 
s&ure. 


Isolinolen- 
s&ure. 


Jecorin- 
s&ure. 


6.    Sauren  von  der  Zusammensetzung  CJi^^^fi^. 

Isansänre  =  C,4H,oO, 
ist  im  Isanoöle^)  als  Olyzerid  in  größerer  Menge  gefunden  worden.     Sie 
kristallisiert  aus  Äther  in  Blättern  vom  Schmelzpunkte  41^  C,  löst  sich  in 


*)  Joum.  Chem,  Soc  Ind.,  1903,  S.  1042. 

»)  BolL  Soc  Chim.,  Bd.  26,  S.286;  Bd.  28,  S.23. 

^  Compt.  rendu,  Bd.  13,  S.  135,  S.  696. 

*)  Lewkowitsch,  Jahrb.  d.  Chemie,  Jahrg.  12,  S.  367. 

^  Monatshefte  f.  Chemie,  Bd.  8,  S.  269,  Bd.  9,  S.  204. 

•)  Monatshefte  f.  Chemie,  Bd.  8,  S.  269  u.  Bd.  9,  S.  204. 

')  Chem.  Ztg.  1893,  S.  621. 

•)  Hubert,  Joum.  Chem.  Soc.  Ind.,  1896,  S.  660;  Chem.  Ztg.,  1901,  S.  282. 
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Therapin- 
s&ore. 


(%0HM0t 

Cs4H«oOt 


allen  bekannten  FettlOsungsmitteln  leicht  auf  und  zeigt  den  spezifischen 
Geruch,  der  den  Isanosamen  eigen  ist  Beim  Stehen  an  der  Luft  nimmt 
sie  Sauerstoff  auf  und  filrbt  sich  dabei  rosenrot.  Die  so  oxydierte  SAure 
ist  in  Äther  nicht  mehr  löslich.  Die  genannte  Formel  der  Isansäure  be- 
darf noch  der  Bestätigung. 

Theraptnsänre  =  C^H^Ot 
findet  sich  als  Glyzerid  in  reichlichen  Mengen  im  Leberöle  des  Dorsches, 
wo   es   von   HeyerdahP)   aufgefunden   wurde.     Er  schreibt  dem    Vor- 
handensein dieser  Säure  im  Lebertran  den  therapeutischen  Effekt  desselben 
zu  und  wählte  für  die  Säure  daher  auch  den  Namen  „Therapinsäure^'. 
Die  Säuren  r.  o  /\        ^    n  n  ^ 

sollen  nach  Bull')  in  den  Heringsölen  enthalten  sein.  Nähere  Unter- 
suchungen über  dieselben  liegen  nicht  vor. 


Lanopal- 
minidUire. 


CtiHtfOs 


Coccerin- 
sftore. 


6.   Säuren  von  der  Zusammensetzuag  C^^^^fO^. 

(Hydroxylierte  Säuren.) 

Lanopalminsäsre  =^  CieH,,0, . 

Die  Säure  findet  sich  im  Wollfette  und  wurde  von  Darmstädter 
und  Lifschütz')  aus  demselben  hergestellt.  Es  ist  eine  bei  87 — 88^0 
schmelzende,  in  büschelförmigen  Nadeln  kristallisierende  Substanz,  die  sich 
in  den  gebräuchlichen  FetÜösungsmitteln  leicht,  ebenso  in  einem  mit  etwas 
Alkohol  versetzten  kochenden  Wasser  löst  Reines  Wasser  veimag  jedoch 
die  Säure  nicht  aufzunehmen,  ebensowenig  wässerige  Alkalilösungen.  Setzt 
man  aber  den  Alkalilösungen  unter  gleichzeitiger  Erwärmimg  etwas  Alkohol 
zu,  so  tritt  die  Bildung  von  Alkali-Lanopcdmitaten  leicht  ein.  Dieselben 
sind  nur  in  heiBer,  wässeriger  Lösung  beständig,  beim  Abkühlen  der 
Lösung  zerfallen  sie  in  saure  Salze  imd  freies  Alkali. 

Die  Säure  r  w  n 

welche  sich  als  Alkohol  im  Carnaubawachs^)  findet,  konnte  in  freiem 
Zustande  noch  nicht  erhalten  werden,  da  sie  sich  sofort  in  ihr  inneres 
Anhydrid  verwandelt 

CocceriDSänre  =  C,iH«,0, 
ist  als  Goccerylester  im  Cochenillewachs^)  enthalten.     Sie  stellt  ein  in 
kaltem  Alkohol,   Äther,   Benzin,   Benzol  und  Eisessig  nur  schwMösliches 
Pulver  dar,  das  bei  92— 93®C  schmilzt 


^)  God  Liver  Oil  and  Cbemistry,  London  1895. 

»)  Chem.  Ztg.  1899,  S.  996. 

^  Berichte  d.  deutsch,  chem.  GeseUach.,  1896,  S.  618  und  2890. 

*)  Stttrcke,  Liebigs  Annalen,  Bd.  223,  S.  810. 

*)  Liebermann,  Berichte  d.  deutsch,  chem.  Gesellsch.,  Bd.  18,  S.  1900. 
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7.    Säuren  von  der  Zusammensetzung  CJi^^^fO^. 

(Säuren  der  Rizinolsäurereihe.) 

ist  als  Olyzerid  von  Lange ^)  in  alten  Licopodiumsporen  aufgefunden 
worden;  über  die  näheren  Eigenschaften  derselben  ist  noch  nichts  bekannt 

Risinolsänre    C|,H,40,  Rizinol- 

kommt  an  Olyzerin  gebunden  im  Rizinusöle')  vor.  Kraff t*),  der  die  reine 
Rizinolsänie  durch  Abpressen  der  erstarrten  RizinusGlfettsäure  bei  niederer 
Temperatur  {+12^  G)  darzustellen  versuchte,  erhielt  eine  bei  16—17^0 
schmelzende  Eristallmasse;  Juillard^)  wies  jedoch  nach,  daß  die  von 
Kraf  f  t  hergestellte  Säure  auch  Stearinsäure  und  natürliche  Dioxystearinsäure 
enthielt  und  zeigte,  dafi  reine  Rizinolsäure  bei  4 — 5  ^  C  schmelze,  in  Alkohol 
und  Äther  in  jedem  Verhältnis,  in  Petroläther  dagegen  nicht  löslich  sei 
und  selbst  bei  stark  vermindertem  Drucke  (15  mm)  nicht  imzersetzt  zu 
destillieren  vermöge.  Die  Strukturformel  der  Rizinolsäure  haben  Qoldsobel^) 
und  Kasansky^  wie  folgt  ermittelt: 

CeH„.CHOH.CH,.CH 
C00H.(CEj)7.CH 

Das  Triglyzerid  der  Rizinolsäure  ist  fest  und  bildet  wohl  den  Haupt- 
bestandteil des  sich  bei  längerem  Lagern  von  Rizinolsäure  in  kühlen 
Räumen  abscheidenden  Bodensatzes. 

Aus  der  Luft  nimmt  Rizinolsäure  keinen  Sauerstoff  auf,  doch  zeigt 
sie  beim  Stdien  große  Neigung  zum  Polymerisier^i;  die  Säure  wird  dabei 
zähflüssig,  ihr  spezifisches  Qewicht  nimmt  merklich  zu  und  ihr  Jodgehalt 
fiUlt  Nach  Meyer')  werden  die  Polyrizinolsäuren  durch  kochende  alko- 
holische Kalilauge  leicht  wieder  in  Rizinolsäure  rückverwandelt. 

Über  die  sieb  beim  Einwirken  von  konzentrierter  Schwefelsäure  auf 
Rizinolsäure  abspielenden  Reaktionen  wird  im  3.  Bande  im  Kapitel 
„Türkischrotöl"  eingehend  berichtet.  Hier  sei  nur  das  eine  Reaktions- 
produit:  die 

Isorizinolsäiire  =  Ci8H,40,  Isoriilnol- 

erwähnt,  die  von  Juillard®)  beschrieben  wiurde  und  sich  von  der  Rizinol-       *  ^^' 
säure  nur  durch  ihre  Jjöslichkeit  in  Petroläther  unterscheidet 


')  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesellsch.,  Bd.  22,  S.  841. 

*)  Skalmüller,  Liebigs  Annaleu,  Bd.  64,  S.  108. 

^  Berichte  d.  deatsch.  ehem.  GeseUsoh.,  Bd.  21,  S.  2730. 

*)  BulL  See.  Chim.,  Bd.  3,  S.  240,  1895. 

^)  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesellsch.,  1894,  S.  3121. 

^  Joum.  f.  piakt.  Chemie,  Bd.  62,  S.  363,  1900. 

')  Arch.  d.  Pharmazie,  1897,  S.  184. 

•)  BuU.  Soc  Chem.,  1894,  S.  280. 
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Rizinelai- 
dins&are. 


RisinsAure. 


QaittenOl- 
s&ure. 


RiziDelaidinsäure  =  Gi,U840, , 
welche  durch  Einwirkung  salpetriger  Säure  auf  Rizinolsäure  erhalten  wird, 
ist  ein  stereometrisches  Isomere^)  der  letzteren.    Sie  kristallisiert  in  Nadeln, 
die  bei  52 — 53  *C  schmelzen  und  im  übrigen  Verhalten  der  Rizinolsäiire 

ziemlich  ähneln. 

Rizinsänre  =  C18H84O3 
wird  durch  Erhitzen  des  Bariumsalzes  der  Rizinolsäure  im  Vakuum  und 
Zerlegung  des  Rückstandes  mit  Salzsäui-e  erhalten  2).    Glänzende,  bei  81^0 
schmelzende  Blättchen,  die  unter  1 5  mm  Druck  ziemlich  unzersetzt  destillieren. 

Qaittenttlsäure  =  CigHj^O, . 
Diese  als  Glyzerid  im  Öle  des  Quitteusamens^)  gefundene  Säure 
unterscheidet  sich  von  der  Rizinolsäure  und  ihren  Isomeren  niu:  durch  die 
verschiedenen  Eigenschaften  der  Bromverbindungen  dieser  Säuren. 


IhoxyBtea- 
rins&ure. 


Lanocerin- 
s&ure. 


.    8.    Säuren  von  der  Zusammensetzung  CnH2„04, 

(Dihydroxylierte  Säuren.) 

Dioxystearinsäare  =  GigHseOi. 
Diese  von  Juillard*)  aus  den  Fettsäuren  des  Rizinusöls  isolierte 
Säui'e  findet  sich  in  diesem  bis  zu  ca.  l7o.  Sie  schmilzt  bei  141 — 142^0, 
ist  in  Äther,  Petroläther  imd  Benzol  unlöslich,  in  kaltem  Toluol,  in  sieden- 
dem Alkohol  und  kochender  Essigsäure  leicht  löslich.  Reduzierende 
Agenzien  führen  die  Säure  in  Stearinsäure  über^). 

LanooerioBänre  =  OsoHeoOi 
wurde  von  Darmstädter  imd  LifschQtz^)  im  Wollfette  gefunden. 
Ihre  nadeiförmigen  Kristalle  schmelzen  bei  104 — 105^  C  imd  erstarren 
bei  103 — lOPC.  Beim  ümschmelzen  verliert  die  Säure  ein  Molekül  Wasser 
und  bildet  einen  noch  sauren  Rückstand,  der  wahrscheinlich  in  seiner 
inneren  Zusammensetzung  von  der  ursprünglichen  Substanz  nur  wenig 
abweicht,  weil  das  abgespaltene  Wassermolekül  aus  den  beiden  Hydroxyl- 
gruppen gebildet  worden  sein  dürfte.  Beim  Kochen  mit  verdünnter  Salz- 
säure geht  die  Lanocerinsäure  in  ihr  bei  86®  C  schmelzendes  Lakton  über. 
Lanocerinsäure  ist  in  Wasser  imd  Alkohol  in  der  Kälte  so  gut  wie 
unlöslich.  Wässerige  Kalilauge  allein  greift  sie  nicht  an,  wohl  aber  bei 
Zusatz  von  Alkohol;    sie  verhält  sich  in  dieser  Hinsicht  also  den  Ijano- 


*)  Claus,  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesellsch.,  Bd.  9,  S.  1916. 

«)  Krafft,  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesellsch.,  Nr.  21,  S.2736. 

•)  Arch.  d.  Pharmazie,  Bd.  237,  1899,  S.  366. 

*)  Joum.  Soc.  Chem.  Ind.,  1895,  S.811. 

*)  Mayer,  Chem.  Revue,  1897,  S.  223.  —  Overbeck,  Liebigs  Annalen, 
Bd.  140,  S.72.  —  Saytzeff,  Joum.  f.  prakt.  Chemie,  Bd.  34,  S.  304.—  Gröger, 
Berichte  d.  deutsch,  chem.  GeseUsch.,  Bd.  18,  S.  1268,  Bd.  22,  S.  620. 

«)  Berichte  d.  deutsch,  chem.  Gesellsch.,  1896,  S.  1474,  2893. 
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pahnms&ureii  ganz  analog.  Dieses  gilt  auch  von  dem  Yerhalten  ihres 
Kalisalzes  y  das  nur  in  heißer  Lösung  bestehen  kann  und  beim  Abkühlen 
in  freies  Alkali  imd  in  das  Salz  zerfällt. 

9.    Säuren  von  der  Zusammensetzung  C^^^^fi^. 

Japansäure  =  C^H^jOi  Japan- 

-wui-de  von  Geitel  \md  van  der  Want^)  aus  Japanwachs  isoliert;  sie 
scheint  in  demselben  mit  Palmitinsäure  als  eingemischtes  Glyzerid  ent- 
halten zu  sein.  Aus  Alkohol  oder  Chloroform  kristallisiert,  stellt  sie  weiße 
Blftttchen  dar,  die  bei  117,7^0  schmelzen,  schwerer  als  Wasser  sind  und 
sich  in  dem  bekannten  Lösungsmittel  nur  schwielig  lösen.  Wird  Japan- 
säure auf  200^0  erhitzt,  so  spaltet  sie  Kohlensäure  ab  und  liefert  ein  bei 
82®  C  schmelzendes  Keton  von  der  Formel 

Mit  den  hier  besprochenen  Fettsäuren  ist  die  Beihe  der  möglichen 
und  bereits  dargestellten  Fettsäuren  noch  nicht  erschöpft.  Es  sind  neben 
diesen  eine  große  Anzahl  ähnlicher  Yerbindungen  existenzfähig,  von  denen 
einige  auch  schon  aus  Industrieprodukten  der  Fettindustrie  isoliert  oder 
auf  synthetischem  Wege  erhalten  wurden.  Die  hydroxylierten  Säuren  Hjdroxj- 
sind  unter  diesen  Yerbindungen  am  zahlreichsten  vertreten.  Hazura  und  Staren. 
Orüßner  haben  eine,  auch  von  Saytzeff  akzeptierte  Regel  aufgestellt, 
nadi  welcher  alle  ungesättigten  Fettsäuren  bei  der  Oxydation  mit 
übermangansaurem  Kali  in  der  Kälte  ebensoviel  Hydroxylgruppen 
addieren,  als  imgesättigte  Eohlenstoffatome  im  Molektll  vorkommen,  und 
dabei  gesättigte  hydroxylierte  Säuren  von  derselben  Kohlenstoff- 
anzahl liefern.  Damach  ist  also  die  Anzahl  der  hydroxylierten  Säuren, 
von  denen  tlbrigens  schon  einige  auf  Seite  56—58  besprochen  wurden, 
eine  sehr  stattliche  und  eine  Einzelbehandlung  derselben  würde  den  Rahmen 
eines  technologischen  Handbuches  stark  überschreiten.  Die  einfache  An- 
führung einiger  Verbindungen,  unter  Hinweis  auf  die  spezielle  Fachliteratur, 
möge  daher  genügen^). 

Ä-Hydroxy  Stearinsäure*). 

/?-Hydroxy  Stearinsäure*). 

»)  Joum.  f.  prakt.  Chemie,  Bd.  61,  1900,  S.  151. 

')  Siebe  aach  die  Abschnitte  über  „Fettsäoredestillation  and  Schwefelsäure- 
Verseif nng  «im**  3.  Bd.  dieses  Werkes. 

»)  Shukoff  u.  Schestakoff,  Jomn.  f.  prakt  Chemie  1903,  Bd.  67,  S.417; 
M.  K.  u.  A.  Saytzeff,  Ebenda,  Bd.  37,  S.284. 

*)  Adolf  C.  Geitel,  Journ.  f.  prakt.  Chemie,  1903,  Bd.  37,  S.  53.  — 
Tscherbakoff  u.  A.  Saytzeff,  Ebenda,  1898,  S.27.  —  Hell  xju  Sadomsky, 
Berichte  d.  deutsch,  ehem.  G^esellsch.,  Bd.  24;  S.  2392.  —  Shukoff  u.  Schesta- 
koff, Chem.  Zeitgr.,  1900,  S.411. 
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y-Hydroxystearinsäure^)  i^esp.  das  Lakton  derselben  (Stearo- 

lakton). 
Dihydroxypalmitinsäure  ^). 
Dihydroxy  Stearinsäure^). 
Dihydroxystearidinsäure*). 
j>-Dihydroxy  Stearinsäure*). 
Dihydroxyjecolein  säure*). 
Dihydroxybehen  säure  ^). 
Isodihydroxybehensäure*). 
|)-Dihydroxy  beben  säure*). 
Trihydroxy  Stearinsäure^'). 
a-Isotrihydroxy  Stearinsäure^). 
/?-Isotrihydroxy  Stearinsäure^). 
Tetrabydroxystearinsäure  (Sativinsäure)  ^). 
Hexahydroxystearinsäure    (Linusin    und    Isolinusiu- 

säure)  i^). 

Zwei-  Außer  diesen  einbasischen  Säuren  wären  noch  die  K orksäure  (CoH,  .0 .), 

badsche 
Sftnren.      die  Azalein-  (C9Hie04)  und  die  Sebazinsäure  (G10H13O4)  als  zweibasisdie 

Säuren  zu  nennen,  von  welchen  besonders  die  Sebazinsäure,  welche  bei  der 

trockenen  Destillation  von  öisäiu'O  entsteht,  ob  ihres  hohen  Schmelzpunktes 

(133<>C)  von  Interesse  ist 

B)  Alkohole. 

^"ej^*-^*  Die  Alkohole,  welche  sich  in  den  Fetten,  Ölen  und  Wachsen  teils  fi^i, 

Schäften    teils  in  Yerbindungen  vorfinden,  sind  feste,  weiße  kristallinische  Körper; 
Alkohole.    ^®  wenigen  flüssigen   Alkohole,  wie  z.  B.  der  Hexyl-  und  Octylalkohol, 

*)  Lewkowitsch,  Joum.  Soc.  Chem.  Ind.,  1897,  S.  892.  —  Geitel,  Joum  f. 
prakt.  Chem.,  Bd.  37,  S.  63. 

•)  Ljubarsky,  Joum.  f.  prakt.  Chem.,  1898,  S.  26.  —  Fahrion,  Chem.  Ztg., 
1899,  S.1048.  —  Saytzeff,  Joum.  f.  prakt.  Chem.,  Bd.  38,  S.  304. 

•)  Lewkowitsch,  Joum.  Soc.  Chem.  Ind.,  1900,  3*845.  —  Rondel  le 
Sueur,  Ebenda,  1901,  S.  1316,  Chem.  Zeitg.,  1900,  S.  858.  —  Freundler,  Ball. 
Soc.  Chim.,  1895,  S.  1052. 

*)  Lewkowitsch,  Chem.  Technologie  und  Analyse  der  öle,  Fette  und 
Wachse,  Braunschweig  1905,  S.  137—138.  —  Benedikt-Ülzer,  Analyse  der  Fette, 
Berlin  1903,  S.  86—39. 

»)  Alexandroff  und  Saytzeff,  Joum.  f.  prakt  Chemie,  1894,  S.63. 

*)  Hazurau.  Orüßnor,  Monatsheftef.Chemie,1894.  —  Dieff,  Joum. f. prakt 
Chemie,  1889,  S.339.  —Waiden,  Berichte  der  deutsch.  chem.Gesellsch.,  1894,  S.3475. 

^)  Hazura  und  GrUßner  sowie  Waiden,  loc.  oit 

^)  Mangold,  Monatshefte  f.  Chemie,  1892,  S.  326.  —  Hazura  und  Grüß- 
ner, loc.  cit 

•)  Bauer  und  Hazura,  Monatshefte  f.  Chemie,  Bd.  7,  S.216,  Bd.  8,  8.153. 

^^)  Hazura  und  Friedreich,  Monatshefte  f.  Chemie,  Bd. 8,  8.159.  —  Ha- 
zura, Ebenda,  Bd.  9,  S.  180. 
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stellen  nicht  Bestandteile  von  Fetten,  sondern  von  ätherischen  ölen  dar. 
Beim  Kochen  mit  alkoholischem  Kali  bleiben  die  Alkohole  im  (Gegensatz 
zu  den  Fettsäuren  unverändert  und  werden  daher  in  der  Fettanalyse  unter 
der  Bezeichnung  „ünverseifbai*es^^  zusammengefaßt  Die  Alkohole  der  Äthan- 
reihe  werden  mit  Erhitzen  durch  Natronkalk  unter  Wasserstoffentwickhmg 
in  Fettsäuren  verwandelt: 

Ci,Hs5  •  CHjOH  +  NaOH  =  C^^HgöCOONa  +  2  H,  . 

Ootodecylalkohol  Stearinnaures  N&tron 

Mit   konzentrierter   Schwefelsäure   gehen    die  Alkohole  Verbindungen 

ein,   die  beim  Kochen   mit  Wasser  oder  F«rhitzen  mit   verdünnter   Säiu^ 

wieder  in  ihre  Bestandteile  zerlegt  werden. 

Die  Alkohole    der   aromatischen  Reihe    weichen   in   ilirem  Verhalten 

gegen  Natronkalk,  Schwefelsäure  usw.  von  den  nicht  aromatischen  ab.  • 

1.    Alkohole  von  der  Zusammensetzung  CnH,„^.tO  • 

(Äthanreihe.) 

Hexylalkohol  =  CeHi^G  Heiyl- 

ist  als  Azetat  imd  Butyrat  im  öle  der  Heradeum  giganteum  ^)  und 
als  Azetat  im  öle  von  Heracleum  spondylium*)  enthalten;  eine  bei 
157^0  siedende  Flüssigkeit  von  dem  spezifischen  Gewicht  0,8333  (0^  C). 

Octylalkohol  =  CeHjgO  Oetyh 

alkobol. 
findet  sich  als  Azetat  ebenfalls  in  den  Heracleumölen^),  als  Butyrat  im 

öle   von  Pastinaca   sativa*).      Siedet    bei    195,5 <>C   imd   hat   0,8375 

(bei  0^  C)  spezifiwhes  Gewicht. 

Pisangcerylalkohol  =  Ci.Hj^G  ^^^ 

wurde  von  Greßhoff  und   Sack^  im  Pisangwachse,  an  Pisangceryl-      alkohol. 
säure  gebunden,  vorgefunden.     Schmelzpunkt  78®  C. 

Cetyl«lk«hol  =  C..H.,0  ^Ce^^J; 

Dieser  von  Chevreul  Äthal  genajmte  Alkohol  findet  sich  als  Pal- 
mitat  im  Walrat  und  in  freiem  Zustande  in  den  Rürzeldrüsen  der 
Gänse  und  Enten,  wo  er  von  de  Jonge^)  konstatiert  wurde.  Cetyl- 
alkohol  ist  eine  ^eruch-  und  geschmacklose  kristaUinische  weiße  Masse,  die 
bei  50^0  schmilzt,  ein  spezifisches  Gewicht  von  0,8176  besitzt  (bei  49,5^0) 

^)  Liebigs  Annalen,  Bd.  153,  S.  193. 

')  Möslinger,  Liebigs  Ann&len,  Bd.  185,  S.26. 

*)  Zinke,  Liebigs  Annalen,  Bd.  152,  S.  1.  —  Franchimont,  Berichte  d. 
deutsch,  ehem.  Gesellsch.,  Bd.  4,  S.822. 

*}  Renesse.  Liebigs  Annalen,  Bd.  166,  8.80. 

')  Ret-,  trav.  chim.  des  Pays-Bas  et  de  la  Beige,  1901,  S.  65. 

^)  Zeitschr.  f.  physioL  Chemie,  Bd.  3,  S.  225. 
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Octodecyl- 
alkohol. 


Carnaubyl- 
aUcohol. 


CmHmO 
CnHnO 


Ceryl- 
alkohol. 


und  bei  344®  C  unzersetzt  überdestilliert.  Im  Vakuum  siedet  er  schon  be^ 
119^0.  In  Alkohol,  Äther,  Essigsäure  und  Benzol  löst  er  sich  leicht,  in 
Wasser  nicht  Konzentrierte  Schwefelsäure  löst  Cetylalkohole  in  der  Kälte 
unter  Bildung  von  Cetylschwefelsäure,  die  beim  Kochen  mit  verdönnter 
Salzsäure  wiederum  in  ihre  Komponenten  zerfällt^).  In  essigsaurer  Lösung 
mit  Kaliumbichromat  und  Schwefelsäure  oxydiert,  gibt  er  Palmitinsäure 
(Claus  und  v.  Dresden*). 

Octodecylalkohol  =  OigHagO 
ist   als    Ester   im    Walrat    enthalten^).      Seine    silberglänzenden    Blätter 
schmelzen  bei  59^0  und  sieden  unter  15  mm  Druck  bei  210,5®  C.     Bei 
einem  nur  um  weniges  höheren  Drucke   tritt  bei  der  Destillation   schon 
Zersetzung  ein.     Löst  sich  leicht  in  Alkohol. 

Camaabylalkohol  =  C24H,oO . 

Diese  im  Wollfette  von  Darmstädter  Und  Lifschütz  nach- 
gewiesene Verbindung  stellt  bei  68 — 69^  C  schmelzende  und  bei  67 — 65*^  C 
erstarrende  Kristalle  dar,  die  mit  Wasser  zusammengebracht,  dieses  hart- 
näckig festhalten  und  dann  eine  an  Talg  erinnernde  Masse  mit  über  70% 
Wassergehalt  geben. 

Alkohole  von  der  Formel: 

hat  Schwalb*)  in  geringen  Mengen  im  Bienenwachs  gefunden,  doch 
wurden  diese  noch  nicht  näher  untersucht. 

Cerylalkohol  =  CmH^^O  . 
Er  kommt  als  Cerotat  im  Chinawachs 0),  als  Palmitat  im  Opium- 
wachs *^)  in  freiem  Zustande '^)  und  als  Cerotat®)  im  Wollfette  vor  und 
bildet  ferner  einen  Bestandteil  des  Flachs  wachsest).  Aus  Alkohol  kri- 
stallisiert, bildet  er  Nadeln,  die  bei  79® C  schmelzen,  zu  einer  wachsähn- 
lichen Masse  erstarren  und  nicht  unzersetzt  destillieren.  Konzentrierte 
Schwefelsäure  verhält  sich  Cerylalkohol  gegenüber  genau  so  wie  gegen 
Cetylalkohol. 


*)  Cochenhausen,  Dingl.  polvt  Journ.,  1897,  Bd.  303,  S.284. 
»)  Journ.  f.  prakt.  Chemie,  1891,  Bd.  43,  S.  148. 

«)  Krafft,  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesellsch.,  Bd.  17,  S.  1628.  —  Heintz. 
Liebigs  Annalen,  Bd.  92,  S.  299. 

*)  Liebigs  Annalen,  Bd.  235,  S.  142. 

^)  Brodie,    Liebigs  Annalen,  Bd.  67,  S.  201. 

•)  Hesse,   Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesellsch.,  Bd.  3,  S.  637. 

')  Lewkowitsch,  Journ.  Soc.  Chem.  Ind.,  1892,  S.  138. 

«)  Buisine,   BuU.  Socv  Chim.,  Bd.  77,  S.201. 

»)'Cross  u.  Bevan,   Journ.  Soc.  Chem.  Ind.,  1887,  S.  196. 
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Isooerylalkohol  =  C,,H,eO .  Isocerjl- 

alkohol. 
Dieser  Alkohol  ist  im  Wachse  vod   ficus  gommiflua^)    vorhandea. 

Er  schmilzt  bei  62^  C.  Darmstädter  und  Lif schätz <)  habön  aus  Woll- 
fett auch  einen  Alkohol  von  der  Formel  C27H50O  +  6H,0  isoliert 
Stürcke*)  will  einen  Alkohol  CjYHggO  auch  im  Garnaubawachs  und 
Schwab*)  im  Bienenwachs  gefunden  haben. 

Myricylalkohol  (Melissylalkohol)  =:  CmH,,0  Myricyl- 

findet  sich  als  Palmitat  im  Bienen  wachs  ^)  und  kommt  ferner  im  Gar- 
nauba-^)  und  Schellack  wachse^)  vor.  Die  kleinen,  Seidenglanz  be- 
sitzenden Nadeln  schmelzen  bei  85 — 88^  C,  welche  sich  in  kaltem  Alkohol 
fast  gar  nicht,  in  heißem  dag^en  leicht  lösen.  Beim  Destillieren 
zersetzt  er  sich  zum  Teil.  Ob  dem  Myricylalkohol  die  Formel  CgoH^jO 
oder  OsiHg^O  zukommt,  ist  noch  nicht  mit  Sicherheit  entschieden.  Sowohl 
Schwalb®)  als  Gascard®)  schreiben  ihm  die  letztere  Formel  zu.  Wird 
Myricylalkohol  mit  Natronkalk  ex'hitzt,  so  geht  er  in  MehssinsÄure  über. 

Psyllostearylalkohol    CjaH^jO  .  Psyllo- 

An  Psyllostearylsäure  gebunden,  findet  er  sich  in  dem  von  Psylla  aikohol. 
alui  erzeugten  Wachse ^^).  Früher  nahm  man  für  diesen  Alkohol  die 
Formel  CgjH^jgO  an,  später  hielt  man  ihn  für  ein  Anhydrid  von  der  Formel 
(G,3H0oO)2 ,  bis  dann  Sundwick  seine  richtige  Formel  feststellte.  In. 
Benzol,  Chloroform  und  Benzin  leicht  löslich,  kristallisiert  er  in  glänzenden 
Schüppchen,  die  bei  68 — 70^0  schmelzen. 

2.    Alkohole  von  der  Zusammensetzung  C^HsnO  • 

(Allylreihe.) 

Lanolinalkohol    CitH^O  .  LanoHn- 

Marchetti^^)  hat  diesen  Alkohol  aus  dem  Wollwachse  dargestellL 
Er  beschreibt  ihn  als  einen  bei  102 — 104^G  schmelzenden  Körper,  der  sich 
in  kaltem  Alkohol  weniger  leicht,  in  heißem  Alkohol  und  Ghloroform  löst 


')  Kessel,   Berichte  d.  deutsch,  ehem.  G^esellsch.,  Bd.  2,  S.2118. 
*)  Kessel,   Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesellsch.,  Bd.  29,  S.2895. 
")  Liebigs  Annalen,  Bd.  223,  S.  293. 
^)  Liebigs  Annalen,  Bd.  235,  S.  142. 
^  Brodie,   Liebigs  Annalen,  Bd.  71,  S.  147. 

*)  Maskelyne,   Zeitschr.  f.  Chemie,  1869,  S.300.  —  Pienerling,   Liebigs 
Annalen,  Bd.  183,  S.  344. 

^  Benedikt-Ülzer,   Analyse  d.  Fette  n.  öle,  Berlin,  1903,  S.47. 
^  Liebigs  Annalen,  Bd.  235,  S.  126. 
•)  Jonm.  Soc  Chem.  Ind.,  1896,  S.  15. 
")  Joum.  Chem.  Soc,  1893,  S.  125. 
")  GazetU  chimica,  1895,  S.  42. 
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Ci»H$oO 


CmHtsO 


Ficoceryl- 
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In  Äther  ist  er  unlöslich.     Nach  Lewkowitsch  ist  die  Existenz   dießes 
Alkohols  aber  deshalb  zweifelhaft,  weil  sich  die  früher  von  Darmst&dter 
lind  Lif schütz  1)  aus  Wollfett  dargestellten  Alkohole  CjoH^oO  und  CnH^jO 
ebenfalls  als  nicht  bestehend  erwiesen  haben*). 
Ein  Alkohol  ri   u   r^ 

der  iinbenannt  blieb;  soll  sich  im  Wachse  von  ficus  gommiflua^  finden. 
Er  schmilzt  bei  73^0  und  ist  in  Äther  leicht  löslich.  Ein  anderer  von 
der  Formel  i^  n  r\ 

kommt  im  Cochenillewachs  vor  und  zeigt  einen  Schmelzpunkt  von 
66,6  »C. 

3.    Alkohole  von  der  Zusammensetzung  CnH^n.eO . 

Ficocerylalkohol    CiTHigO 
kommt  nach  Greshoff  und  Sack  im  Godang wachse  an  Ficocerylsäure 
gebunden  vor.    Er  schmilzt  bei  198^0. 


Ct»Hu0;l 


Gocceryl- 
alkohol. 


4.    Alkohole  von  der  Zusammensetzung  CQHsn^.sOs . 

(Glykolreihe.) 

Einen  Alkohol  der  Formel 

hat  Stürcke^)   im  Carnaubawachs  gefunden.      Schmilzt  bei  103,5  ^  C, 
ist  in  Petrol&ther  schwer,  in  Äthei*  imd  Benzol  etwas  leichter  löslich. 

Coooerylalkohol    C,,H«,0, 
findet  sich  als  Coccerinat  im  Cochenillewachse^).    Löst  sich  in  Alkohol 
imd  schmilzt  bei  101— 104^  C. 


5.    Alkohole  von  der  Zusammensetzung  CnH^n^^Oa . 

Glyzerin.  Glyzerin     CgHeO,  . 

Glyzerin  findet  sich  in  allen  Fetten  und  ölen  des  Tier-  und  Pflanzen- 
reiches in  reichlicher  Menge  (ungefähr  lOVo)  imd  wird  in  großem  Maß- 
stabe bei  der  Vei'arbeitung  der  Fette  zu  Seifen  und  Fettsäuren  gewonnen. 
Seine  industrielle  Gewinnung,  Reinigung  und  vielseitige  Verwendung  wird 
in  Band  3   unter  Kapitel  „Glyzerinfabrikation"   ausführlich  behandelt, 


*)  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesellsch.,  1895,  S.  3138. 

*)  Joum.  Soc.  Chem.  Ind.,  1896,  S.  15. 

•)  Kessel,   Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesellsch.,  Bd.  2,  S.  2114. 

*)  Ray  mann,   Monatshefte  f.  Chemie,  Bd.  6,  S.  893. 

*)  Liebigs  Annalen,  Bd.  223,  S.  283. 
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wie  denn  dort  auch  auf  seine  Eigenschaften  weit  intensiver  eingegangen 
wild  ate  an  dieser  Stelle. 

Beines  Glyzerin  ist  eine  ziemlich  viskose,  neutrale,  färb-  und  geruch- 
lose Flftssigkeit  von  sOfiem,  ein  WärmegefQhl  hervorrufendem  Oeschmacke. 
Bei  anhaltender  intensiver  KSlte  kristallisiert  Glyzerin  in  rhombischen  Tafeln, 
die  erst  wieder  bei  20^  G  schmelzen.  Hat  man  einmal  Glyzerinkristalle  zur 
Verfügung,  so  kann  Glyzerin  schon  bei  0^  C  zum  Kristallisieren  gebracht 
werden;  man  wirft  in  die  abgekühlte  Flüssigkeit  em  Glyzerinkristall,  an  dem 
dann  ziemlich  rasch  weitere  Kristalle  anwachsen.  Glyzerin  ist  sehr  hygro- 
skopisch. Beim  Stehen  an  der  Luft  nimmt  es  au§  derselben  die  Hälfte 
seines  Eigengewichtee  an  Feuchtigkeit  auf;  seine  wasserentziehende  Eigen- 
schaft erklärt  auch  das  eigenartige  Wärmegefühl,  das  Glyzerin,  auf  die 
Haut,  Zunge  oder  Schleimhaut  gebracht,  hervorruft  Seine  Hygroskopizität 
erschwert  die  genaue  Bestimmung  seines  spezifischen  Gewichtes,  über  das 
schwankende  Angaben  vorliegen.  Die  Dichte  1,26468  bei  15^  C  trifft 
aber  wohl  das  Richtige.  Bohglyzerine  zeigen  ein  wesentlich  UOheres  spezi- 
fisches Gewicht,  weil  sie  stets  Mineralsalze  und  mitunter  auch  Seifen  ge- 
löst enthalten;  ungereinigte  Glyzerine  von  1,26  Dichte  sind  daher  durchaus 
nicht  als  lOOprozentig  aufzufassen. 

Glyzerin  ist  bei  gewöhnlicher  Temperatur  nicht  flüchtig;  doch  be- 
ginnt 68  bei  100^ G  schon  zu  verflüchten.  Nefiler  und  Barth  haben  z.  B. 
gezeigt,  daB  ein  im  Wasserbade  in  offener  Schale  erwärmtes  getrocknetes 
Glyzerin  merkliche  Mengen  verliert,  und  dafi  die  Größe  des  Verlustes  von 
der  Form  der  Schale,  der  Größe  der  Oberfläche  und  der  Intensität  der 
Luftemeuemng  abhängig  ist  Eine  verdünnte  Glyzerinlösung  läßt  sich 
ohne  Glyzerinverlust  bis  zu  einer  Konzentration  eindampfen,  bei  welcher 
der  Glyzeringehalt  der  Lösung  70Vo  noch  nicht  überschreitet.  Wird  noch 
weiter  konzentriert,  so  reißen  die  Wasserdämpfe  Glyzerin  mit.  Dieses  Ver- 
halten des  Glyzerins  ist  für  die  Glyzeringewinnung  im  großen  sehr  wichtig 
und  spricht  für  die  Anwendung  von  Vakuumapparaten  zur  Konzen- 
tratioü  der  verdünnten  Bohglyzerine.  Bei  150^  C  kann  Glyzerin  aus  einer 
Schale  ohne  Geruch  und  ohne  Hinterlassung  eines  Rückstandes  verflüchtigt 
werden.  Bei  150^  C  brennt  es  auch  mit  kaum  sichtbarer  blauer,  keinen 
Geroch  hinterlassender  Flamme.  Wird  es  aber  sehr  rasch  erhitzt  und  dann 
entzündet,  so  verbrennt  es  imter  Verbreitung  eines  stechenden  Akroleiu- 
gemches  und  liefert  einen  aus  Polyglyzerinen  bestehenden  Röckstand. 

Der  eigentliche  Siedepunkt  reinen  Glyzerins  liegt  bei  290^0,  es 
geht  dabei  unter  nur  ^ringer  Zersetzung  über;  im  Vakuum  destilliert  es 
vollkommen  unzersetzt,  unter  50  mm  Druck  siedet  es  bei  210®  C,  unter 
12V,  mm  Druck  bei  179^0.  . 

Glyzerin  mischt  sich  mit  Wasser  in  allen  Verhältnissen,  wohoi  eine 
Volumenverminderung  und  eine  Erwärmung  eintritt.  Nach  Gerlach  ist 
die   Temperaturerhöhung  (5®)  am   größten,    wenn   58  Teile  Glyzerin   un<l 


Hefter,  Technologie  der  Feite.   L 
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42  Teile  Wasser  vermischt  werden;  die  größte  beol^achtete  Eontraktion 
beträgt  1,1%.  Mit  Alkohol  ist  Glyzerin  ebenfalls  in  jedem  YerhiUtiiisse 
mischbar,  auch  ein  AtheivAlkoholgenüsch  löst  Glyzerin  leicht,  schwer  da- 
gegen Äther  aUein;  1  Teil  Glyzerin  br^mcht  annähernd  500  Teile  Äther 
zu  seiner  Lösung.  Unlöslich  ist  Glyzerin  in  Schwefelkohlenstoff,  Petrd- 
äther,  Chloroform,  Benzol  sowie  in  Fetten  \md  Ölen. 

Das  Lösungsvermögen  des  Glyzerins  für  Oxyde,  Salze  und  Seifen 
und  anderer  Körper  (z.  Bi  Jod)  ist  auf^end;  es  vereinigt  in  dieser  Hin- 
sicht in  sich  die  Eigensdiaften  des  Wassers  und  des  Alkohols.  Das 
Lösungsvermögen  für  Alkalien  imd  Metalloxyde  wird  bei  der  Herstellung  der 
sogenannten  Glyzerinate,  das  für  Metallsalze  und  andere  Verbindungen  in 
den  vei*schiedenen  Industrien  und  der  Medizin  angewandt;  es  erschwert  aber 
auch  die  Raffination  des  Glyzerins  sehr  bedeutend^)  und  beeinflußt  viel- 
fach den  glatten  Verlauf  analytischer  Reaktionen  in  der  Analyse. 

Glyzerin  bildet  nicht  nur  mit  den  vom  beschriebenen  Fettsäuren,  sondern 
auch  mit  vielen  anderen  organischen  und  unorganischen  Säuren  Ester. 
Seine  Dreiwertigkeit  läßt  die  Bildung  von  Mono-,  Di-  und  Triglyzeriden 
zu,  wie  auch  gemischte  Glyzeride  denkbar  sind. 

Die  nachstehenden  Formeln,  in  welchen  R  ein  einwertiges  Säure- 
radikal ist,  mögen  dies  veranschaulichen: 


'      /OH 

CsHj^OH 

\)H 

Olyserin 


.OR 

CsHsfOH 

\)H 

Monoglyzeild 


/OR 
Cstti^OR 

Digijserid 


OR 

CjHsrOR 
^OR 

TrlglTXflrid 


OR, 

CjHj^R 

^OR 


/OR, 

CjHj^OR, 

N)R, 

Gemitohte  Glyzeride 


Von  den  Glyzerinestem  der  Mineralsäuren  seien  hier  nur  jene  mit 
Schwefel-,  Salpeter-  und  Arsenigesäure  erwähnt. 

Die  Glyzerinschwefelsäure  C3H5(S04H)8  bildet  sich  beim  Zu- 
sammenbringen mit  konzentrierter  Schwefelsäure  und  Glyzerin.  Sie  ist 
nur  wenig  beständig  imd  zerfällt  beim  Kochen  mit  Wasser  vriederum  in 
Schwefelsäure  und  Glyzerin. 

Das  Salpetersäurederivat  C8H5(N03)8,  das  sogenannte  Trinitro- 
glyzerin,  das  sich  beim  vorsichtigen  Einfließenlassen  eines  mit  3%  kon- 
xentrierter  Schwefelsäure  versetzten  Glyzerins  in  ein  gekühltes  Gemisch 
von  zwei  Teilen  Schwefelsäure  und  einem  Teil  Salpetersäure  bildet,  ist  eine 
hellgelbe,   bei  .  —  20®  C   erstarrende,   höchst  explosive  Flüssigkeit,  die  von 


^)  Näheres  über  die  Verbindungen  des  Glyzerins  mit  Metallozyden  (Glyzerinate) 
und  über  die  Löslichkeit  der  verschiedenen  Salze  und  Seifen  in  Glyzerin  siehe 


im  3.  Band  dieses  Werkes,  Kapitel:  „Glyzerin^ 
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EieBelguhr  aufgesaugt,  das  allbekannte  „Dynamit^'  bildet.  Das  zur  Her- 
stellung von  Nitroglyzerin  verwendete  Glyzerin  braucht  nicht  chemisch  rein 
zu  sein,  man  verwendet  dazu  allgemein  dn  Rohglyzerin,  niur  muJft  dieses 
gewissen  Anforderungen  entsprechen.  Man  nennt  solches  Rohglyzerin  im 
Handel  „Dynamitglyzerin''. 

Der  Arsenigesäureglyzerinester  (Glyzerinarsenit)  CgHgAsOs  wird 
durch  Erwärmen  von  zwei  MolekOlen  Glyzerin  mit  einem  Molekül  Arsenige- 
säure  auf  150^  C  als  eine  zerfliefiliche  butterartige  Masse  erhalten,  die.  bei 
50^  C  zu  einer  viskosen  Flüssigkeit  schmilzt  und  sich  über  290^0  zersetzt 
Destilliert  man  eine  Lösung  Glyzerinarsenit  in  Glyzerin,  so  geht  ersteres 
mit  Glyzerindämpfen  über,  wobei  allerdings  nicht  entschieden  ist,  ob  das 
Arsenit  als  solches  überdestilliert  oder  ob  es  vorher  in  Glyzerin  und 
Arsenigesäure  dissoziiei*t  und  die  beiden  dann  getrennt  destillieren.  Dieses 
Verhalten  des  Glyzerinarsenits  ist  deshalb  wichtig,  weil  darnach  ein  destil- 
liertes Glyzerin  keine  Garantie  für  Arsenfreiheit  bietet.  War  das  Roh- 
glyzerin arsenhaltig,  so  ist  es  auch  das  Destillat^). 

Eigenartig  ist  das  Verhalten  des  Glyzerins  gegenüber  Borsäure.  Wird 
eine  Lösung  von  börsaurem  Natron  (borax),  die  durch  Lackmustinktur  blau 
gefärbt  vrurde,  bei  der  gewöhnlichen  Temperatuf  mit  Glyzerin  versetzt,  so 
schlägt  die  Blaufib*bung  sofort  in  ein  Rot  um.  Beim  Erwärmen  tritt  dä- 
g^en  die  ursprüngliche  Blaufärbung  wieder  auf,  um  beim  Erkalten  wie-' 
derum  in  rot  umzuschlagen.  Die  mit  Glyzerin  befeuchtete  Boraxperie  wird; 
wie  durch  Alkohole  überhaupt,  grün  gefärbt.  ' 

Charakteristisch  für  Glyzerin  ist  auch  sein  Zerfall  in  Akrolei'n,*  Airolein- 
der,  wie  schon  oben  bemerkt,  beim  raschen  Erhitzen  eintritt  und  sich  durch 
einen  penetranten  Geruch  bemerkbar  macht  Sicherer  tritt  die  Akrolein- 
bildung  ein,  wenn  man  Glyzerin  nicht  allein,  sondern  imter  Zusatz  von  ,  "!  ' 
wasserentziehenden  Mitteln  erwärmt,  von  welchen  sich  Eaiiumbisulfat  am 
besten  eignet  Der  sich  bei  der  Akroleinbildung  abspielende  chemische 
Vorgang  kann  durch  nachstehende  Gleichung  versinnbildlicht  werden: 

C,HgOs  =  CsH^O  +  2E,0  . 

Glyzerin       Akrolein 

Akrolein  ist  eine  durchdringend  riechende,  farblose  Flüssigkeit, 
deren  Dämpfe  tränen-  \md  hustenerregend  wirken.  Sie  löst  sich  in 
Wasser,  siedet  bei  42,4^  C  und  verharzt  an  der  Luft  leicht  Kleine 
Mengen  Glyzerin  können  analytisch  durch  die  Akroleinbildimg  nach- 
gewiesen  werden. 

Von  den  mannigfachen  Oxydationsmitteln  wird  Glyzerin  in  verschie-  Oxydation 
dener  Art  angegriffen.  Eine  mit  Schwefelsäure  angesäuerte  Glyzerinlösung  oiyserins 
wird  von  einer  Lösung  Kaliumpermanganat  nur  sehr  langsam  entfärbt 


*)  Lewkowitsch,   Ye&r  Book  of  Pharmacy,  1890,  S.380. 
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Redu- 
zierende 
Wirkunr. 


Verhalten 

flregen 
Zinkstaub, 
Chlor  und 
Schwefel 


Iso- 
glyzerin. 


lind  selbst  bei  Kochhitze  findet  keine  vollständige  Oxydation  statt. 
Letztere  tritt  nur  bei  einem  größeren  Überschusse  von  Kaliumper- 
man^at  4in.  t  Wird  Permanganat  in  alkalisdier  Lösung  angewandt,  so 
bilden  sich  nach  C^ampani  und  Bizzari  Kohlen-,  Ameisen-,  Essig-, 
Propion-,  Oxal-  und  etwas  Tartrons&ure.  Nur  unter  genauer 
Beobachtimg  der  von  Benedikt  und  Zsigmondy^)  gemachten  Vor- 
schriften ist  die  ümwi^dlung  des  Glyzerins  in  Kohlens&ure  und  Oxal- 
säure eine  glatte  imd  zwar  verläuft  dieselbe  nach  folgender  Gleichung: 

CsHgOg  +  2  K^MdjO«  =  KgCjO^  +  K2CO,  +  4  MnO,  +  4  HjO  . 

Glyzerin  Kalium-  Kalium-  Kalium-        üangaii- 

permanganat         Oxalat  karbonat      auperoxyd 

Sehr  heftig  ist  die  Einwirkung  von 'trockenem  Kaliumpermanganat  auf 
konzentriertes  Glyzerin.  Es  bilden  sich  beim  Zusammenbringen  dieser 
Stoffe  nach  kurzer  Zeit  Dämpfe  und  imter  Aufschäumen  der  Masse  tritt 
Selbstentzündung  ein^.  Kaliumbichromat  und  Schwefelsäure  oxy- 
dieren Glyzerin  vollständig  zu  Kohlensäure  und  Wasser. 

Auf  gewisse  Salze  übt  Glyzerin  eine  reduzierende  Wirkung  aus. 
Erwärmt  man  z.  B.  Glyzerin  mit  einer  Lösung  Sübemitrat  auf  dem  Wasser- 
bade und  setzt  dann  einige  Tropfen  Ammoniak  zu,  so  wird  metallisdies 
Silber  ausgeschieden.  Erfolgt  der  Ammoniakzusatz  zu  reichlich  und  vor  dem 
Erwärmen,  so  findet  keine  Beduktion  statt;  letztere  tritt  jedoch  sofort  ein, 
wenn  man  etwas  Kali-  oder  Natronlauge  zusetzt  Nach  Bullnheimer^) 
reduziert  eine  mit  Ätznatron  alkalisch  gemachte  Glyzerinlösuog  auch  Gold, 
Quecksilber,  Palladium-  und  Platinlösungen,  unter  Ausscheiden  der  be- 
treffenden Metalle. 

Mit  Zinkstaub  erhitzt,  bildet  Glyzerin  nach  Westphal  Akrolein, 
AUylalkohol,  Propylen,  einen  Alkohol  CqEiqO  und  eine  Verbindung  von 
der  Formel  CuH^qO^  . 

Das  Einleiten  von  Chlor  in  Gljrzerinlösungen  liefert  Glyzerinsäure 
und  eine  ätherlösliche  chlorhaltige  Verbindung. 

Schwefel  gibt  beim  Erhitzen  mit  Glyzerin  auf  300^0  nach  Keutgen 
Schwefelwasserstoff,  Kohlensäure,  Äthylen,  Allylmerkaptan  und  Diallylhexa- 
sulfid. 

Ein  von  Wanklyn  und  Fox^)  in  den  Fetten  vermutetes  Isomere  des 
Glyzerins,  das  Isoglyzerin,  welches  sich  von  der  Orthopropionsäure  ab- 
leitet und  dementsprechend  die  Formel  C2H5  •  C(OH)g  haben  soll,  sei  nur 
Kuriosums  halber  hier  genannt.     Es  existiert  wahrscheinlich  nicht 


^)  Chem.  Ztg.,  1886,  S.  975. 
«)  Dvofak,   Chem.  Ztg.,  1902,  S.908. 

*)  Forschongsberichte  über  Lebensmittel  and  ihre  Beziehung  zur  Hygieine, 
1897,  S.  12,  31. 

*)  Chem.  News,  Bd.  48,  S.  49. 
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6.   Alkohole  der  aromatischen  Reihe. 

Cholesterin  =  C,,H«40  . 

Dieser  Alkohol  bildet  einen  chaiakteristiBohen  Bestandteil  aller  aus 
dem  Tierreiche  stammenden  Fette  und  öle,  doch  enthalten  diese  nur 
0,2 — IjOVo  Cholesterin;  nur  im  Eier-  und  Leberöle  sowie  im  Wollfette 
ist  es  in  etwas  reichlicherer  Menge  vorhanden.  Cholesterin  findet  sich  auch 
in  lielen  tierischen  Organismen  (Haar,  Blut,  Oehirn,  Epidermis,  Ei- 
gelb) und  bildet  sich  bei  kranken  Tieren  in  den  Produkten  des  Stoff- 
wechsels. Die  Gallensteine  bestehen  z.  B.  fast  ausschliefilich  aus  Chole- 
sterin. Die  genaue  Molekularformel  des  Cholesterins  ist  noch  zu  ermitteln. 
Reinitzer^)  nimmt  3  Homologe  von  der  Formel  CgsH^^O,  C,^H440  und 
C„li^O  an,  Mauthner  und  Suida^)  halten  C27H44O  für  das  Richtige, 
imd  Walitzky  stimmt  der  Formel  C,9H4ßO  zu. 

Das  Cholesterin  kristallisiert  aus  Chloroform  in  Nadeln,  aus  Alkohol 
in  Bl&ttchen,  welch  letztere  ein  MdekQl  Kristallwasser  enthalten,  das  beim 
Stehen  über  Schwefelsäure  oder  beim  Erwärmen  auf  100^  C  leicht  abgegeb^ 
wird.  Sein  spezifisches  Gtewicht  ist  1,067,  sein  Schmelzpunkt  147^  C.  Es 
kann  bei  entsprechender  Vorsicht  unzersetzt  destilliert  werden,  doch  ist 
die  Destillation  unter  Druckverminderung  vorzuziehen. 

Es  lOst  sich  nicht  in  Wasser,  sehr  wenig  in  kaltem,  verdünntem  Al- 
kohol, leicht  in  heißem  Alkohol,  in  Schwefelkohlenstoff,  Äther,  Chlorofonn 
und  Benzin.  Erhitzt  man  Cholesterin  mit  normaler  alkoholischer  Kalilauge 
auf  dem  Wasserbade  unter  einem  RQckflufiklihler  durch  3 — 4  Stunden, 
so  werden  20 — 267«  Cholesterinhydrat  gebildet  Auf  die  Farbeni-eaktion 
und  den  Nachweis  von  Cholesterin  in  Fetten  und  ölen  soll  hier  nicht 
näher  eingegangen  werden.  Das  Vorhandensein  von  Cholesterin  in  einem 
Fette  oder  öle  ist  als  Beweis  seiner  animalischen  Abstammung  anzusehen. 

IsoCholesterin  =  C„H440 
findet  sich  ebenfalls  im  Wollfette*)  und  ist  dem  Cholesterin  in  seinem 
chemischen  und  physikalischen  Verhalten  sehr  ähnlich.  Es  kristallisiert  aus 
Äther  in  feinen  Nadeln,  die  bei  137 — 138®  C  schmelzen,  von  kaltem  Alkohol 
nur  wenig,  von  heißem  leicht  gelöst  werden  und  sich  aus  dieser  Lösung 
beim  Erkalten  in  Form  einer  gallertartigen  Masse  ausscheiden.  Ätlier, 
Eisessig,  Schwefelkohlenstoff  und  Petroläther  lösen  Isocholesterin  leicht 
auf;  diese  Lösungen  drehen  die  Ebene  des  polarisierten  Lidites  nach  i*echts, 
zum  Unterschiede  von  dem  linksdrehenden  Cholesterin.  Über  seine  richtige 
Molekularformel  herrschen  noch  einige  Zweifel. 


')  Monatshefte  f.  Chemie,  Bd.  9,  S.  421. 
*)  Monatshefte  f.  Chemie,  Bd.  15,  S.  365. 

»)  Schulze,  Berichte  d.  deutsch,  ehern  «;''8ellsch.,  1872,  S.1075:  1878,  S.251; 
1874,  S.  540. 


Chole- 
sterin. 


Isochole- 
•terin. 


Digitized  by 


Google 


70  I^ie  BestÄndteile  der  Öle,  Fette  und  Wachsarten. 

Phyto-  Phytosterin  =  C„H440  . 

Sterin. 

Dieses   kann   als  das   Cholesterin    des   Pflanzenreiches    betrachtet 

werden;  es  ist  in  allen  Samen  und  FrQchten  enthalten  und  geht  bei 
der  ölgewinnung  aus  denselben  in  geringen  Mengen  mit  in  die  betreffenden 
Öle  und  Fette  über.  Es  ist  für  die  Pflanzenfette  genau  so  charakteristisch 
wie  das  Cholesterin  für  animalische  Fette.  In  der  Begel  sind  die  vegeta- 
bilischen Fette  etwas  reicher  an  Phytosterin  als  die  Tierfette  an  Chole- 
sterin. Entdeckt  wurde  das  Phytosterin  zuerst  von  Beneck«  1862  in  d^ 
Erbsen,  doch  hielt  man  damals  diesen  Körper  vollkommen  identisch  mit 
Cholesterin.  Erst  Hesse  (1878)  wies  auf  den  Unterschied  dieser  beiden 
Alkohole  Idn  und  füh],*te  den  Namen  Phytosterin  ein.  Diese  beiden  Alko- 
hole unterscheiden  sich  voneinander  nur  wenig.  Ihr  Lösungsvermögen  ist 
ziemlich  gleich,  nur  im  Schmelzpunkte  und  in  der  Eristallform  weichen 
sie  voneinander  ab. 

Cholesterin  schmüzt  bei  147 «C,  Phytosterin  bei  137— 138<>C. 
Das  erstere  kristallisiert  aus  heißem  Alkohol  in  kleinen  Blättchen,  die 
sich  unter  dem  Mikroskope  als  dünne,  rhombische  Täf eichen  mit  häufig 
vorspringenden  Winkeln  darstellen;  Phytosterin  kristallisiert  in  zu  Büschel 
gruppierten  monoklinen  Nadeln,  die  unter  dem  Mikroskop  eine  deutliche 
sternförmige  Anordnimg  zeigen.  Für  den  Analytiker  ist  es  zur  Unter- 
scheidung von  Tier-  imd  Pflanzenfetten  sehr  wichtig,  Cholesterin  und 
Phytosterin  richtig  zu  erkennen.  Bei  dem  sonst  ähnlichen  Verhalten 
beider  Verbindungen  sind  die  Schmelzpunkte  imd  die  Kristallform  die 
einzigen  zur  Verfügung  stehenden  Unterscheidungsmerkmale.  Bömer^) 
hat  sich  mit  diesen  Fragen  eingebend  beschäftigt  imd  fand  bei  seinen 
Untersuchungen  in  den  verschiedenen  ölen  Phytoeterine  von  verschie- 
denen Schmelzpunkten.  Es  dürfte  dies  aber  weniger  auf  verschiedene 
chemische  Individuen  hindeuten  (Erbsen- Alkohol,  Bohnen -Alkohol  usw.), 
sondern  mehr  eine  Folge  der  in  jenen  Phytosterinen  enthaltenen  Ver- 
unreinigungen sein.  Eine  Reihe  hierher  gehöriger  Alkohole  ist  als 
Caulosterin^)  Ergosterin,  Hydrocaraton  usw.  beschrieben  worden,  doch  soll 
liier  noch  das 
SitosteriD.  Sitosterin»)  =  G„H440  +  HjO  , 

welches  sich  im  Weizen-  und  Maisöle*)  vorfindet,  beschrieben  werden. 
Die  weißen  Seidenglanz  habenden  Blättchen  erinnern  an  das  Cholesterin 
aus  Gallenstemen,  schmelzen  bei  137,5®  C,  lösen  sich  leicht  in  heißem  Al- 
kohol, Äther,  Benzol,  Chloroform,  Schwefelkohlenstoff,  schwer  in  kaltem 
Alkohol.    Sitosterin  ist  linksdrehend. 


*)  Zeitscbr.  f.  Untersuchung  d.  Nahrungs-  u.  Genußmittel,  1898,  S.  21  a.  81; 
1901,  S.  878. 

■)  Frankfurter  u.  Harding,   Joum.  Americ.  Chem.  Soc,  1899,  S.  758. 
»)  Burian,   Monatshefte  f.  Chemie,  1897,  Bd.  18,  S.652. 
*)  Hill  u.  Tufts,   Joum.  Americ.  Chem.  Soc,  1903,  S.251. 
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Drittes  Kapitel. 

Chemismus,  Eigenschaften  und  Verhalten 
der  öle,  Fette  und  Wachse. 

Chemismus. 

Die  in  der  Natur  vorkommenden  öle  und  Fette  sind  Verbindungen 
von  Fettsäuren  mit  Glyzerin,  die  Wachse  solche  der  ersteren  mit 
kohlenstoffreichen  ein-  oder  zweiwertigen  Alkoholen.  Die  richtige 
Zusammensetzung  der  Fette  hat  bereits  Chevreul  erkannt  und  bilden  seine 
klassischen  Veröffentlichungen  „Les  corps  gras  d'origine  animale"  das  Fun- 
dament, auf  dem  die  ganze  Fettchemie  aufgebaut  ist.  Berthelot  und 
Wurtz  haben  später  die  Befunde  Chevreuls  bestätigt. 

Glyzerin  vermag  als  trihydrischer  Alkohol  drei  einwertige  Säureradikale  Gljzeride. 
zu  binden ;  die  so  entstandenen  neutralen  Verbindungen  sind  gewissermaßen 
als  Salze  aufzufassen  imd  können  analog  diesen  b^oannt  werden.  So  könnte 
man  von  ölsaurem  Glyzerin  oder  von  Glyterinoleat  sprechen;  diese  Be- 
zeichnungen werden  aber  niu*  sehr  selten  angewandt  und  wird  allgemein 
von  der  weiter  unten  erörterten  Nomenklatur  Gebrauch  gemacht 

Wie  schon  auf  Seite  06  erwähnt,  können  im  Glyzerin 

.OH 
CsHgfOH 

ein,  zwei  oder  drei  Wasserstoffaitome  durch  Säureradikale  substituiert 
werden,  woraus  sich  dann  Mono-,  Di-  imd  Triglyzeride  ergeben.  Man 
spricht  z.  B.  von  einem  Oleinmonoglyzerin  (oder  kurz  Monoolein),  von 
einem  Oleindiglyzerid  (oder  Diolein)  und  einem  Oleintriglyzerid  (oder 
Triolein).  Die  Strukturformel  der  Monoglyzeride  zeigt,  dafi  zwä  Isomere 
denkbar  sind 

■   OR  /OH 

CaHg-OH     und    C3H5-OR 

"^OH  ^OH 


a-Verbindung  ^•Verbindung 
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Synthese 

der 
OJyieride. 


Mono- 
crlyieride. 


Ebenso  gibt  es  zwei  isomere  Diglyzeride 

.OB 


,0R 


CjHß-OH    und    C.H^^R 
\)R  ^OH 

o-Yerbindung  ß'^erhindmig 

während  mir  ein  Triglyzerid  denkbar  ist: 

.OR 
CsH^fOR. 

In  der  Natur  kommen  ansdieinend  nur  Triglyzeride  fertig  g^ildet  wor. 
Aliens  Fund  von  Dipalmitin  im  Japanwachs  bat  sich  als  ein  Lrtam 
erwiesen  und  das  von  Reimer  und  WilU)  in  altem  Rüböl  konstatierte 
Dierucin  scheint  sich  aus  Trierucin  durch  Abspaltung  wfthrend  des  Lagems 
gebildet  zu  haben.  Die  Mono-  und  Diglyzeride  kOnnen  nach  der  ymi 
Berthelot 2)  angegebenen  Methode  hergestellt  werden,  nach  welcher  man 
Fettsftiiiren  mit  Olyzerin  in  einem  zugeschmolzenen  Rohre  erhitzt.  Nimmt  maa 
z.  B.  gleiche  Gewichtsteile  Stearinsäure  und  Olyzerin  und  erhitzt  26  Stundea 
lang  auf  200  <>  C,  so  wird  hauptsächlich  Monostearin  G,H5(OH)sO  •  CigH^^O 
gebildet,  durch  Erhitzen  von  Monostearin  mit  der  äquivalenten  Menge  Stearin- 
säure auf  150—201^0  entsteht  Distearin  CaHgOH  •  (OCigHggO),  und  beim 
Erhitzen  von  Distearin  mit  dem  15 — 20fachen  Gewichte  Stearinsäure  auf 
270^  C  entsteht  nadi  einigen  Stunden  Tristearin.  Die  Berthelotsdie 
Methode  ist  nur  schwer  zu  kontrollieren  und  bilden  sich  bei  derselben 
zumeist  Mono-,  Di-  und  Triglyzeride  gleichzeitig.  Um  ausschliefilich 
Triglyzerid  zu  erhalten,  hat  Scheij^)  Glyzerin  in  einem  Überschuß  von 
Fettsäuren  angewandt  und  durch  die  Reaktionsmasse  zwecks  vollständiger 
Esterifizieruug  einen  Strom  trockener  Luft  geleitet,  wdche  das  gebildete 
Wasser  wegbringen  sollte. 

Zur  Herstellung  reiner  Monoglyzeride  mischt  man  äquivalente 'Meng^ 
von  a-Monochlorhydrin  mit  fein  gepulverten  Natronsalzen  der  be- 
treffenden Fettsäuren  und  erhitzt  das  Gemenge^);  auf  die  gleiche  Wdse 
können  Diglyzeride  erhalten  werd^i,  wenn  man  an  Stelle,  des  a-Mono- 
chlorhydrin,  Ä-Dichlorhydrin  oder  /S-Dibromhydrin  verwendet 
Reine  Triglyz^de  können  durch  Erhitzen  der  Natron-  oder  Silbersalze 
der  Fettsäuren  mit  Tribromhydrin  dargestellt  werden*). 

Die  Mono^yieride  haben  ein  ausschließlich  wissenschaftlidies  Interesse 
imd  seien  daher  nur  die  iSgenschaften  einiger  derselben  angeführt: 


^)  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesellsch.  1886,  S.  8320. 
*)  Ohhnie  org.  fond^  snr  la  synthöse,  Paris  1890,  VoL  2. 
')  Recneil  des  travaox  ohim.  des  Pays-Bas,  Bd.  18,  S.  169. 
*)  Romburgh,  Recaeil  des  travaux  chim.  des  Pays-Bas,  1882,  S.186;  Gnth, 
Zeitsdlr.  f.  Biologie,  Bd.  14,  S.  78. 

»)  Partheil  u.  v.  Velsen,   Arch.  d.  Pharmazie,  1900,  Bd.  238,  S.267. 
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^)  Krafft,  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesellsch.,  190a,  S.4343. 
')  Chittenden  n.  Smith,  AroeriJc.  ehem.  Journ.,  Bd. 6,  S.225. 
')  Krafft,  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesellseh.,  1903,  S.4343. 
*)  Journ.  f.  prakt.  Chemie,  Bd.  28,  S.  227. 


ride. 


Mono-  und  Diglyzeride.  73 

a-Monobtityrin:  ölige,  farblose  IlüBsigkdt,  Dichte  1,008  bei  17®C, 
Siedepunkt  269 — 271<>C.  Mit  Wasser  mischbar,  aber  nicht  in  allen  Ver- 
hältnissen. 

a-Monolaurin:  fest,  schmilzt  bei  59®  C  und  siedet  im  Vakuum 
bei    U2^C. 

Ä-Monomyristin^):  fest,  schmilzt  bei  68® C  und  siedet  in  der  Luft- 
leere bei  162®  C. 

a-Monopalmitin:  Der  Schmdzpunkt  wird  je  nach  der  Herstellung 
mit  r>S^  0*)  uDd  mit  72®  C»)  angegeben.  Absoluter  Alkohol  löst  ca.  6% 
von  Monopalmitin  bei  22®  C  auf. 

a-Monostearin:  mikroskopische,  bei  73®  C  (Outh)  resp.  78®  C 
(Krafft)  schmelzende  Nadeln,  die  in  heifiem  Alkohol  und  Äther  leicht 
löslich  sind.     Destilliert  im  Vakuum  imverändert. 

a-Monoolein:  gelbliche,  ölige  Flüssigkeit,  die  beim  Lagern  schon 
bei  15 — 20®  C  fest  wird,  in  frischem  Zustande  erst  bei  0®  C  erstarrt.  Im 
Vakuum  nicht  unzersetzt  destillierbar. 

Auch  die  Digjlyierlde  haben  keinerlei  praktische  Bedeutung.    In  ihren     JHglp»- 
Eigenschaften  stehen  sie  zwischen  den  Mono-  und  Triglyzeriden: 

a-Dibutyrin:  flüssig,  unter  gewöhnlichem  Drucke  bei  279  — 282®  C 
siedend,  Dichte  1,083  bei  17®  C;  die  Verbindung  siedet  bei  273— 275®  C. 

Ä-Dipalmitin  ist  ein  Körper  von  59®  C  (Berthelot)  bis  61®  C 
(Chittenden  und  Smith)  Schmelzpunkt,  die  Verbindung  schmilzt  erst 
bei  67®  C. 

a-Distearin:  Der  Schmelzpunkt  dieses  Produktes  variiert  je  nach 
der  Darstellungsart  bedeutend.  Einige  Beobachter  fanden  58®  C,  Hundes- 
hagen*) 76,5®  C  und  Guth  72,5®  C.  Die  Verbindung  schmilzt  bei  74,5®  C 
und  kristallisiert  in  prismatischen,  während  das  tx-Distearin  rhombische 
Tafeln  kristallisiert. 

(X-Diolein  ist  in  seiner  Eigenschaft  dem  a-Monoolein  sehr  ähnlich; 
es  erstarrt  wie  dieses  bei  0  ®  C  zu  einer  weißen  Masse,  bleibt,  einmal  fest 
geworden,  auch  bei  gewöhnlicher  Temperatur  in  diesem  Aggregatzustande, 
bUdet  sich  aber  zu  einer  durchscheinenden,  kleine  weiße  Kömer  auf- 
weisenden Masse  um.  Das  /3-Diolein  ähnelt  der  tx- Verbindung  und 
unterscheidet  sich  von  letzterer  nur  dadurch,  daß  es  bei  längerem  Lagern 
nicht  wie  diese  schon  bei  gewöhnlicher  Temperatur  fest  wird,  sondern 
flüssig  bleibt 

Dierucin.  Dieses  bei  47®  C  schmelzende  Produkt  ist  von  Will  und 
Reimer  in  altem  Rüböle  nachgewiesen  worden. 

Bei  den  Diglyzeride  müssen  die  beiden  Säureradikale  nicht  dieselben 
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sein,  sondern  es  sind  auch  Yerbindiuigen  denkbar,  die  folgende  scheniatisc^e 
Fonnel  zeigen: 

ORi  OR, 

CeH^fOH     und     CsH^JOR,  . 

Solche  gemischte  Verbindungen  wurden  bei  den  Diglyzeriden  bis  heute 
noch  nicht  beobachtet,  wohl  aber  bei  den 

Triglyxe-  Triglyzeriden, 

ride. 

die  in  dieser  Hinsicht  noch  weitere  Varianten  zulassen,  nämlich: 

ORi  ORi  OR, 

CjHs^ORi  CÄ^OR,  C,H,^OBi 

^ORi  ^OR,  ^OR, 

NormaleB  Triglyzerid  Gemischte  Triglyzeryde 

ORi  OR,  OR, 

CjHj^OR,  C,H,^OR,  CgHs^OR, 

^ORj  ^OR,  ^OR, 

Gemischte  Triglyzeride 

Bis  vor  kurzem  hielt  man  das  Vorkommen  gemischter  Triglyzeride  in 
den  natürlichen  Fetten  für  ausgeschlossen:  der  Nachweis  von  Oleopalmito- 
butyrat  in  der  Kuhbutter  durch  Bell  und  Lewins,  von  Oleodistearin 
im  Mkanifett  durch  Heise  ^),  von  Palmitinsäure-Ölsäure-Stearin- 
säureglyzerid  in  der  Kakaobutter  durch  Klimont^)  und  anderen 
gemischten  Glyzeriden  in  natürlichen  Fetten  hat  jedoch  diese  Ansicht  zum 
Falle  gebracht 

Von  den  einfachen  Triglyzeriden  sind  die  wichtigsten: 

Tributyrin  (auch  Butyrin  genannt),  butterartige,  bei  285^0  siedende 
Masse,  von  intensiv  bitterem  Oeschmacke,  in  Wasser  fast  unlöslich,  in  Al- 
kohol und  den  anderen  bekannten  Fettlösungsmitteln  leicht  löslich.  Kommt 
in  der  Kuhbutter,  deren  charakteristischen  Bestandteil  es  bildet,  vor. 

Trikaproin  oder  Kaproin,  feurb-,  geschmack-  und  geruchlose  Flüssig- 
keit, bei  —60^0  erstarrend  und  bei  —25^0  wieder  flüssig  werdend. 
Ij(>slichkeitsverhältni8se  wie  bei  Butyrin.  Kommen  in  der  Kuhbutter, 
im  Kokosnußöl  und  im  Palmkernöle  vor. 

Trikaprylin  oder  KapryUn,  farblos,  zeigt  weder  Gteruoh  riodi  Oe- 
schmack,  erstarrt  bei  —15^0  und  schmilzt  bei  -f-8^C.  Lösungeverhfiltnisse 
und  Vorkonmien  wie  bei  Kaproin. 

Trikaprin  (Kaprin)  bildet  bei  31,1^0  schmelzende  Kristalle,  die  in 
Alkohol  nur  sehr  schwierig,  in  den  bekannten  Fettlösungsmitteln  aber  leicht 


^)  Arb.  aus  d.  kais.  Qesundheitsamt,  1896,  S.  540  u.  1897,  S.302;  siehe  auch 
Henriqnes  n.  Künne,  Cham.  Revne,  1899,  S.  45. 
•)  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesellsch.,  1901. 
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löslich  sind.  Findet  sich  gemeinsam  mit  Eaprylin  und  Kaproin  in  der 
Knhbntter,  dem  Palmkern-  und  KokosöL 

Trilaurin  (Laurin  oder  Laurostearin),  kristallisiert  in  Nadeln  vom 
Schmelzpunkt  45 — 46<>C,  siedet  im  Vakuum  bei  260 — 215^0.  ist  in  heißem 
Alkohol  schwierig,  in  Äther  leichter  löslich.  Bildet  den  charakteristischen 
Bestandteil  des  Lorbeeröles  in  der  Pichurimbohne^  findet  sich  aber 
auch  in  der  Lieber  einer  Crustacee^)  und  im  Kokosöle. 

Trimystirin  (Myristin).  Diese  in  heißem  Alkohol,  Äther,  Benzol  und 
Chloroform  leicht  lösliche  Verbindung  bildet  kristaUinische  Biättchen,  die 
bei  54 — 56^  C  schmelzen.  Der  Schmelzpimkt  frisch  umgeschmolzenen  My- 
ristins  weicht  von  dem  des  normalen  nicht  unwesentlich  ab.  Findet  sich 
im  Cochenillewachs,  in  der  Muskatbutter  und  in  anderen  Fetten. 

Tripalmitin  (Pahnitin)  kristallisiert  in  perlmutterglänzenden  Nadeln, 
cGe  bei  64 — 65,5^  C  schmelzen  und  bei  45 — 47 ®C  erstarren.  Ist  in  kaltem 
Alkohol  sehr  schwierig,  etwas  leichter  in  heißem  löslich;  von  Benzin,  Äther, 
Chloroform  usw.  wird  es  leicht  aufgenommen.  Palmitin  ist  in  ^t  allen 
Fetten  und  ölen  enthalten,  besonders  im  chinesischen  Talg,  im  Palmöl 
und  im  Myrtenwachs. 

Tristearin  (Stearin) 2).  Eine  kristallinische  Masse,  die  sich  in  kaltem 
Alkohol  noch  schwieriger  löst  als  Palmitin.  Kochender  Alkohol  vermag 
etwas  Tristearin  zu  lösen;  beim  Erkalten  scheidet  sich  dasselbe  vollständig 
wieder  aus.  In  Benzol  und  Chloroform  ist  Stearin  auch  in  der  Kälte  leicht 
löslich;  Petroläther  und  Äther  nehmen  davon  bei  gewöhnlicher  Temperatur 
nur  wenig  auf,  beim  Erhitzen  dagegen  bilden  sie  gute  Lösungsmittel  für 
Tristearin. 

Reines  Tristearin  schmilzt  bei  71,6^C  und  erstarrt  bei  70®  C,  wird  die 
geschmolzene  Substanz  aber  um  wenigstens  4  ®  C  über  den  Schmelzpunkt 
hinaus  erhitzt,  so  tritt  erst  bei  52  ®  C  wieder  ein  Erstarren  ein,  und  zwar 
bildet  sich  dabei  eine  wachsähnliche  Masse,  die  schon  bei  55  ®  C  wieder 
schmilzt  resp.  erweicht;  bei  weiterem  Erhitzen  über  diesen  Punkt  hinaus 
tritt  dann  esrst  bei  71,6®  C  das  richtige  Schmelzen  ein  (Guth).  Dieses 
eigenartige  Verhalten,  das  übrigens  nicht  nur  das  Tristearin,  sondern  alle 
festen  Triglyzeride  und  auch  alle  natürlichen  Fette  zeigen,  hat  zu  der 
Annahme  eines  doppelten  Schmelzpimktes  geführt  Daß  ein  solcher  nicht 
besteht,  sondern  das  Phänomen  eine  andere  Erklärung  findet,  wird  Seite  85 
gezeigt  Tristearin,  das  im  Vakuum  unzersetzt  destilliert,  kommt  in  allen 
Fetten  und  ölen  vor. 

Triarachin  (Arachin)  findet  sich  im  Arachis-  und  im  Büböl. 

Tricerotin  (Cerotin)  bildet  dünne  Nadeln,  die  bei  76,5 — 77  ^C 
schmelzen  imd  im  Fette  von  Aspidium  filix  mas  vorkommen  sollen. 

»)  Ohem.  Ztg.,  1896,  S.  651. 

*)  Stearin  (Tristearin)  darf  nicht  mit  dem  Stearin  des  Handels,  das  haupt- 
Achlich  ans  Stearin-  und  Palmitinsänre  besteht,  verwechselt  werden. 
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Trimelissin  (Melisaiii)^)  schmilzt  bei  89<>C. 

Triolein  (Olein).  Eine  fast  färb-  und  geschmackloBe,  ba  ~4^C 
erstarrende  Fldssigkeit,  die  nach  Outh  bei  mehrwöchentlichem  Stdien  auch 
bei  gewöhnlicher  Temperatur  erstarrt  Das  spezifische  Gewicht  li^  bei 
0,900  (15  ^C).  In  Alkohol  und  Äther  löst  es  sidi  Idditer  als  Paimitan  und 
Stearin.  Sal|)etrige  Säure  verwandelt  Triolein  in  Trielaidin,  ein  Vorgang, 
der  ganz  analog  der  Umwandlung  der  Ölsäure  in  Ekidinsäure  veri&uft 
(siehe  Seite  51).  Eonzentrierte  Schwefelsäure  liefert  mit  Triolein  eine  ge- 
sättigte Verbindung  von  der  Formel: 

CjgHji  •  CHf  •  CHCOO 

SO,  «-(ChH,),^) 

Ci-HsiCHjCHOOO 

Das  in  ^t  allen  ölen  und  Fetten,  hauptsächlich  in  dem  ^t  nui* 
ans  Triolein  bestehenden  Coulaöle*)  vorkommende  ölsäiunetriglyzerid  de- 
stilliert im  Vakuum  unzersetzt  über. 

Trierucin(Erucin).  Kristallinische,  bei  31^0  schmelzende  Substanz,  die 
sich  in  kaltem  Alkohol  faßt  gar  nicht,  in  heißem  dagegen  leicht  lösen.  Äther, 
Benzol  und  Petroläther  lösen  sehr  leicht  Ist  in  Kruziferenölen  als  cha- 
rakteristischer Bestandteil  vorhanden;  mit  salpetriger  Säure  geht  Trierucin  in 

Tribrassidin  (Brassidin)  über,  das  bei  54 — 54,5^  C  schmilzt. 

Tririzinolein  (Rizinolein)^),  fEkrbloses,  innerlich  genommen,  Durchfall 
erzeugendes  öl  von  0,959 — 0,984  spezifischem  Gewicht  (bei  15®  C).  Mischt 
sich  mit  absolutem  Alkohol  und  Eisessig,  ist  aber  unlöslich  in  Petroläther 
und  Ligroin.  Beim  Erhitzen  des  Tririzinoleins  in  einer  Lösung  von  Toluol 
mit  oder  ohne  Zusatz  von  Zinkdilorid  bilden  sich  Kondensationsprodukte, 
die  sich  von  der  ürsprungssubstanz  durch  ihre  geringe  Löslichkeit  in  Al- 
kohol und  Petroläther  unterscheiden. 

Oemiiohte  Gremischten  Glyzeriden^ 

Giyieride.    ^:^^^  ^^^  ^j^  folgenden  genannt: 

Myristopalmitoolein,  schmilzt  bei  25 — 27®  C,  von  Klimont*)  in 
der  Kakaobutter  nachgewiesen. 

Oleodipalmitin  (Dipalmitoolein).  Ein  bei  48®  C  schmelzendes  Oleodi- 
palmitin  ist  von  Hansen '^)  aus  dem  T  ilg,  eines  mit  dem  Schmelzpunkte 
29,2®  C  von  Klimont^)  aus  dem  chino8ib<.hen  Talg  dai-gestellt  worden. 

*)  Marie,  Jonm.  de  Pharmacie,  1896,  S.  171— 177. 
•)  Jnillard,  BoU.  See.  Chim.,  1894,  S.280. 
•)  Compt.  rendus,  1895,  S.  200. 

*)  Juillard,  BulL  Soc.  Chim.,  1895,  S.  240;  —  Meyer,  Pharm.  Ztg.,  1897, 
326  u.  Arch.  d.  Pharmazie,  1897,  Bd.  285,  S,  184. 
^)  Monatshefte  f.  Chemie,  1902,  Bd.  23,  S.  51. 
•)  Arch.  f.  Hygieine,  1902,  Bd.  42,  S.  1. 
')  Monatshefte  f.  Chemie,  1903,  Bd.  24,  S.  408. 
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Sterodipalmitin  (Dipalmitostearin),  von  Hansen  gleichMls  aus 
Talg  dargestellt  worden,  schmilzt  bei  55^  C;  ein  von  Gnth  dargestelltes 
(X-Stearodlpalnütin,  das  in  rhombischen  Tafeln  kristallisierte,  zeigte  den 
Schmelzpunkt  60^0,  ebenso  die  kristallinische  Blätter  bildende  ^-Yerbindimg. 

Oleodimargarin,  bei  29^  C  schmelzend,  wurde  von  Holde  und 
Stange^)  im  Olivenöl  gefunden. 

Oleopalmitostearin  (Stearopalmitoolein)  wui-de  von  Klimont^)  aus 
Kakaobutter,  von  Hansen  aus  Talg  isoliert    Schmelzpunkt  31 — 33^  C. 

Palmitodistearin  (Distearopalmitin).  Ebenfalls  im  Talg  vorkommend. 
Hansen  gibt  für  dasselbe  einen  Schmelzpunkt  von  62,5^  C  an,  doch  halten 
Kreis  und  Hafner^)  das  Hansensche  Produkt  für  ein  (Gemisch  verschiedener 
Glyzeride. 

Daturodistearin  (Distearodaturin)^)  schmilzt  bei  66,2^  C  und  ist  im 
Schweinefett  enthalten. 

Oleodistearin:  Schmilzt  bei  44— 44,5<>C  und  erstarrt  bei  40,8^0. 
Wurde  zuerst  von  Heise^  im  Mkanifett  und  in  der  Kokumbutter, 
später  von  Fritzweiler^  in  der  Kakaobutter  angefunden.  Das  syn- 
thetisch dargestellte  Oleodistearin  schmilzt  um  2—4^0  niedriger  als  das  aus 
Kokumbutter  oder  Mkanifett  dargestellte  Produkt  Durch  salpetrige  Säure 
wird  das  Oleodistearin  in 

Elaidodistearin^  überführt,  das  einen  Schmdzpunkt  von  61^0 
zeigt 

Dioleostearin  wurde  von  Partheil  und  Feri6^)  im  Menschenfett 

^itdeckt 

Von  den  in  den 

Wachsarten  Ester  der 

Wachs- 
▼orkommenden  Yerbindungen  der  Fettsäuren  mit  ein-  oder  zweiwertigen       arten. 

höheren  Alkoholen  seien  die  folgenden  genannt: 

Palmitinsäure-Cetylester  (Cetylpalmitat-Cetin).  Weiße,  bei  55®  C 
schmelzende  Kristalle,  die  in  kaltem  Alkohol  faßt  gar  nicht,  in  kochendem 
leicht  löslich  sind  und  im  Vakuum  unzersetzt  destillieren.  Bei  derDestiUation 
unter  gewöhnlichem  Drucke,  selbst  imter  einem  solchen  von  300 — 400  mm 
zerfällt  es  in  Palmitinsäure  und  Hexadecylen  oder  Ceten. 

Palmitinsäure-Cerylester  (Ceiylpalmitat).  Im  Opiumwachse 
enthalten,  kristallisiert  aus  kochendem  Alkohol  in  kleinen  prismatischen 
Kristallen  von  79^0  Schmelzpunkt  imd  76*^  C  Erstarrungspunkt 


^)  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesellsch.,  1902,  S.  2402. 

')  Monatshefte  f.  Chemie,  1902,  Bd.  23,  S.  51. 

^  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesellsch.,  1903,  S.  1123. 

^)  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  QeseUsch.,  1903,  S.2766. 

*)  Arb.  aus  d.  kais.  Gesandheitsamt,  1896,  S.  540,  1897,  S.  302 

•)  Arb.  aus  d.  kais.  Gesundheitsamt,  1902,  S.  871. 

')  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesellseh.,  1899.  S.  387. 

")  Arch.  d.  Pharmazie,  1903,  S.545. 
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Palmitinsäure-Myricyle&ter  (Myricylpalmitat-Myricin).  Federartige 
Kristalle  vom  Schmelzpunkt  72^  C;  ein  Hauptbestandteil  des  in  Alkohol  un- 
löslichen Teiles  des  Bienenwachsos. 

Stearinsaure-Cerylester  (Ceryloerotat).  SohneeweiJBe  Schuppen, 
die  bei  82,5^  C  schmelzen,  im  chinesischen  Wachs,  Opiumwachs  und 
Wollwachse  vorkommen. 

Coccerinsäure-Cocceryloster  (Coccerylcoccerat,  Coccerin).  Perl- 
mutterartige, dünne  Bl&ttchen  von  106^0  Schmelzpunkt  In  kaltem  Alkohol 
und  Ätlier  fast  imlöslich,.  wenig  löslich  in  kaltem  Benzol  imd  Eisessig. 

Palmitinsäure  -  Cholesterinester  (Cholesterinpalmitat).  Seiden- 
glanz zeigende  Nadeln,  die  bei  77®  C  schmdzen  findet  sich  im  Blut- 
serum i). 

Ölsäure- Cholesterinester  (Cholesterinoleat).  Kommt  gemeinsam 
mit  der  vorher  erwähnten  Verbindung  im  Blutserum  vor,  schmilzt  bei 
410  C. 

Stearinsäure- Cholesterinester  (Cholesteiinsteaiut).  Bei  Gö^C 
schmelzende  Nadeln,  die  in  Alkohol  fast  imlöslich  und  in  Äther  nur 
wenig  löslich  sind.     Findet  sidi  im  Wollfette  neben  dem 

Stearinsäure-Isocholesterinester  (Isochole8t©pinsteai"at).  Schmelz- 
punkt 720  C. 

Cerotinsäure-Colesterinester  (Cholesterincerotat).  Eine  amorphe, 
pulverförmige  Substanz  von  85,5  ^C  Schmelzpunkt. 

Melissinsäure-Myricylester  (Myricylmellissat)  will  Kißling^ 
im  Tabak  und  Heu  gefunden  haben.  Die  Angabe  seinem  Vorkommens  im 
Tabak  ist  nach  Thorpe^)  und  Holmes  eine  irrige. 


Veruureini- 

gungen  der 

natttr- 

liehen 

Fette,  öle 

und 
Wachse. 


Die  Öle,  Fette  und  Wachsarten,  wie  sie  aus  den  ölreichen  Samen  imd 
Früchten,  den  tierischen  Fettgeweben  usw.  gewonnen  werden,  bestehen 
stets  aus  mehreren  der  vorbeschriebenen  Fettsäureverbindungen  imd  ent- 
halten aufier  diesen  noch  eine  gewisse  Menge  von  Begleitstoffen,  die 
allgemein  unter  dem  Namen  „Nichtfette^^  oder  „ünverseifbares"  zu- 
sammengefaßt werden.  Sie  sind  teils  natürliche  Begleiter  der  Öle,  Fette 
imd  Wachsarten  und  oft  für  einzelne  Spezies  ganz  charakteristisch, 
teils  sind  sie  aber  auch  erst  bei  Gewinnung  der  betreffenden  Produkte  in 
dieselben  geraten.  Dafi  z.  B.  beim  Extrahieren  ölhaltiger  Pflanzenteile  be- 
deutende Mengen  von  Nichtfetten  mit  in  Lösung  gehen  imd  in  der  Analyse 
mit  unter  dem  „ Rohfett ^^  erscheinen,  wurde  schon  S.  15  gesagt  Diese 
Fremdstoffe  sind  in   den  ölen   und  Fetten  gelöst,   lassen  sich  also  durch 


»)  Hürthle,   Zeitschr.  f.  phys.  Chemie,  1896,  Bd.  21,  S.  133.  —  Herbig, 
Zeitschr.  f.  öffentl.  Chemie,  1898,  Bd.  4,  S.  227. 


«)  Chem.  Ztg.,  1901,  S.684. 

')  Joom.  Soc.  Chem.  Ind.,  1901,  S.  982. 


Digitized  by 


Google 


Begleitstoffe  der  öle,  Fette  und  Wachse. 


79 


Filtration  lüdit  entfernen.  Bei  der  Verseifung  und  nachfolgenden  Zer- 
setzung der  Seifenlösung  mittels  Mineralsäiure  scheiden  sie  sich  in  Form 
dunkler  Flocken  zwischen  der  Fettsäureschicht  und  dem  Unterwasser  aus 
oder,  werden  teilweise  in  letzterem  gelöst 

Der  Ausdruck  „Unverseifbares"  für  die  in  den  Fetten  und  Wachsen 
enthaltenen  Niohtfette  ist  übrigens  kein  gut  gewählter;  unverseifbar,  d.  h.  mit 
Alkalien  keine  Seife  bildend,  sind  auch  das  Glyzerin  der  Fette  und  die 
Alkohole  der  Wachse.  In  der  Fettanalyse  werden  die  wasserunlöslichen 
Wachsalkohole  mit  zu  dem  ,,ünverseifbaren^'  gerechnet,  das  wasserlösliche 
Glyzerin  jedoch  nicht 

Der  Oehalt  der  natürlichen  öle  und  Fette  an  „Nichtfetten"  (ünver- 
seifbares)  schwankt  zwischen  0,5 — 37o.  Die  trocknenden  öle  weisen  davon 
0,3 — l,57o  auf,  die  halbtrocknenden  0,5 — 2,8 7o,  und  zwar  ist  es  hier  das 
Maisöl,  welches  am  reichsten  an  Nichtfetten  ist.  Die  nichttrocknenden  Öle 
enthalten  0,33 — l7o  ünverseifbares  imd  die  Öle  der  Seetiere  haben  im  all- 
gemeinen 0,5— 2,6  Vo  doch  gibt  es  Herings-  und  Dorschleberöl  mit  bis  zu 
lOVo,  Meerschweintran  imd  Krompfischöl  mit  über  15%  unverseifbarer 
Substanzen. 

Die  Nichtfette  setzen  sich  aus  Farbstoffen  und  chromogenen  Ver- 
bindungen, aus  Besten  des  Zellgewebes,  Schleimstoffen,  orga- 
nischen Salzen  und  Wasser  zusammen.  Die  Farbstoffe  sind  nur 
in  sehr  geringen,  kaum  bestimmbaren  Mengen  vorhanden,  ebenso  die 
chromogenen  Substanzen,  das  sind  jene  Verbindungen,  deren  Gegenwart 
die  Ursadie  gewisser  Färbreaktionen  einzelner  öle  ist  (z.  B.  Sesapiin  im 
Sesamöle).  In  den  tierischen  ölen  sind  meist  eiweißartige  Zellsubstanzen 
enthalten,  in  den  Pflanzenölen  findet  man  wiederum  gewöhnlich  Schleimstoffe 
und  Zellulose  gelöst  Diese  Fremdstoffe  scheiden  sich  bei  längerem  Lagern 
zum  größten  Teil  aus  oder  können  durch  Hitze,  Säui-en  usw.  zur  Aus- 
scheidung gebracht  werden.  So  z.  B.  kann  der  im  frischen  Leinöle  stets 
gelöste  Pflanzenschleim  durch  rasches  Erhitzen  zur  Eoagulierung  gebracht 
werden;  dieser  Pflanzenschleim  besteht  nach  neueren  Untersuchungen  haupt- 
sSchlich  aus  Phosphaten  und  etwas  Sulfaten  und  nur  wenig  organischen 
Substanzen^). 

Mitunter  sind  in  den  ölen,  Fetten  und  Wachsen  auch  Kohlen- 
wasserstoffe vorhanden;  bei  den  Wachsen  ist  das  nichts  Außergewöhn- 
liches, in  die  Fette  und  Öle  können  Kohlenwasserstoffe  dagegen  nur  durch 
unzweckmäßige  Darstellimg  (Überhitzung)  gelangen. 

Bei  den  ölen  imd  Fetten  wird  in  dem  „ünverseifbaren"  auch  das  frei 
vorkonunende  Cholesterin,  die  Phytosterin  imd  Lecithin  zusanmiengefaßt 
In  den  vegetabilischen   ölen  und  Fetten  kommt  durchwegs  Phyto- 
sterin, in  den  animalischer  Abkunft  Cholesterin  vor  und  bildet  das  Vor- 


Art  der 
Begleit- 
stoffe. 


Chole- 
sterin und 
Phyto- 
sterin. 


^)  Thompson,  Jonm.  Americ.  Chem.  See,  1903,  S.  716. 


Digitized  by 


Google 


LeeithiD. 


80       Chemisnnis,  Eigenaehaften  und  Verhalten  der  Öle,  Fette  und  Wachse. 

kommen  dieser  Alkohole  ein  Charakteristikon  für  alle  Glieder  dieser  zwei 
Gruppen.  Hu  war  d^)  hat  sich  mit  der  Frage  der  Zusammensetzmig  des 
Unverseifbaren  in  TierGlen,  insbesondere  Tranen,  näher  befeifit  und  kon- 
statiert, dafi  das  Cholesterin  nur  75 — 85 7o  des  Unverseifbaren  ausmacht 
In  dem  Reste  sind  noch  KOrper  vorhanden,  die  Farbreaktionen  geben  und 
eventuell  zur  Erkennung  der  einzelnen  Öle  bei  der  Analyse  derselben 
herangezogen  werden  könnten. 

Das  phosphorfaaltige  Lecithin^)  kommt  in  fast  allen  Fett^  und  ölen 
vor,  doch  immer  nur  in  gtmz  geringen  Mengen.    So  sind  z.  B.  vorhanden: 


Schwefel 


Freie  Fett- 
s&nren. 


im  LeinOl 
SesamOl 
RübOl 

Kakaobutter 
Kokosöl 
Maisöl 
Ei^Ol 

Schw^efett 
Rindstalg 
Butt^ett 


0,33  7o  Lecithin 
0,005  „ 


0,11 
0,11 
0,01 
1,49 
0,2 
0,022—0,051  „ 

0,033—0,073  „ 

0,000—0,014  „ 

Einige  Fette  und  öle  sind  schwefelhaltig,  so  z.  B.  das  unraffinierte 
Rüböl  und  die  öle  der  anderen  Kruziferenarten,  auch  die  durch  Ex- 
traktion mittels  Schwefelkohlenstoff  gewonnenen  öle  sowie  das 
technische  Wollfett  weisen  meist  Spuren  von  Schwefel  auf. 

Das  Yorkonmien  freier  Fettsäuren  in  den  Fetten  und  Wachsen  ist 
allgemein,  nur  besteht  in  dieser  Beziehung  zwischen  den  Fetten  und  den 
Wachsarten  der  Unterschied,  dafi  bei  ersteren  die  vorhandenen  Quantitftten 
freier  Fettsäuren  relativ  geringe  sind,  während  bei  den  Wachsen  audi 
größere  Mengen  nichts  Außergewöhnliches  bedeuten. 

Der  öehalt  an  freien  Fettsäuren  bewegt  sich  bei  Fetten  und  ölen  in 
den  Grenzen  weniger  Prozente  und  erreicht  nur  ausnahmsweise  einen 
höheren  Wert,  was  dann  gewöhnlich  durch  ganz  besondere  Umstände  bei 
der  Fabrikation  oder  Aufbewahrung  der  Produkte  bedingt  ist  (Knochen- 
fett, Sulfur-  und  Palmöl). 

Bei  den  Wachsen  ist  dagegen  das  Yorkommen  größerer  Mengen  freier 
Fettsäuren  etwas  ganz  natürliches;  Carnauba-  imd  Bienenwachs  sowie  das 
natürliche  Wollwachs  (Wollfett)  enthalten  z.  B.  stets  beträchtliche 
Quantitäten  freier  Fettsäuren.  Da  in  den  Wachsen  neben  den  freien 
Fettsäuren  auch  ungebundeue  Alkohole  vorkonmien,  so  scheint  das  Vor- 
kommen der  ersteren  auf  eine  Zersetzung  der  Neutralfettsäurerester  zurück- 
zuführen zu  sein,  wie  ja  auch  bei  den  Fetten  die  Bildung  freier  Fettsäuren 


*)  Chem.  Revue,  1903,  S.  282. 
')  Siehe  S.  15  dieses  Bandes. 
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aiis  dem  Neutralfette  durch  Abspaltung  des  Glyzerins  erfolgt  (näheres  siehe 
unter  „Ranzigwerden  der  Fette"). 

Das 

Aussehen,  die  Eigenschaften  und  das  Verhalten  gegen  Reagenzien 

der  einzelnen  Öle,  Fette  und  "Wachsarten  ist  ein  sehr  verschiedenes  und 
wird  einesteils  durch  die  bei  jedem  einzelnen  Produkte  wechsehade  Zu- 
sammensetzung in  der  Mischung  der  Glyzeride  oder  Fettsäurerester,  andem- 

teilfi  durch  die  beigemengten  verschiedenartigen  Nichtfettc  bedingt. 

/ 

a)  Farbe. 

Die  reinen  Glyzeride  sind  farblos;  da  aber,  wie  schon  auf  S.  79  bemerkt, 
die  in  der  Natur  vorkommenden  Fette  verschiedene  Begleitstoffe  enthalten, 
zu  denen  auch  Farbstoffe  zählen,  so  ist  die  Krbiuig  der  natürlichen  Öle 
und  Fette  eine  sehr  verschiedene  und  schwankt,  je  nach  ihrer  Herkunft 
und  Gewinnungsweise,  von  reinem  "Weiß  bis  zum  dunkelsten  Rot,  vom 
Hellgelb  bis  zum  Dunkelbraun,  von  einem  Grünlichgelb  bis  zimi 
dunkelsten  Grün. 

Die  weitaus  meisten  Fette  sind  hell-  bis  dimkelgelb.  Fast  farblos  sind 
das  Schweinefett  und  das  Kokosöl,  rot  das  Palmöl  imd  insbesondere  das 
Fett  der  Palmenart  Astrocaryum  vulgare  sowie  das  rohe  Kottonöl,  braun  sind 
das  rohe  WoUfett  und  das  Knochenfett,  grünlichgelb  das  Olivenöl  imd 
dunkelgrün  bis  grünlichbraun  sind  das  Sulfuröl  und  alle  mittels  Schwefel- 
kohlenstoff extrahierten  Pflanzenöle. 

Manche  Öle  zeigen  in  Kristallflaschen  eine  an  die  Mineralöle  erinnernde 
Fluoreszenz  und  werden  daher  mitunter  ungerechter\\'eise  als  verfälscht 
bezeichnet.  Auf  die  eigenartige  Blaufluoreszenz  einiger  Provenienzen  der 
technischen  Erdnußöle  und  die  Grünfluoreszenz  von  frischraffiniertem  Rüböl, 
mancher  roher  Leinöle  usw.  sei  daher  ausdrücklich  aufmerksam  gemacht. 

lin  Handel  hält  man  hellere  öle,  Fette  und  Wachse  für  wei-tvoUer  als 
dunklere;  wenn  diese  Ansicht  auch  nicht  in  allen  Fällen  hallbar  ist,  so  hat 
sie  im  allgemeinen  doch  viel  für  sich,  weil  hellere  Farbe  auf  sorgfältigere 
Bereitung  und  Raffination  schließen  läßt^). 


Farbe. 


Fluores- 
zens. 


b)  Geruch. 

Der  Geruch  der  Fette  und  Öle   ist  ein  sehr   vei'schiedener  und  oft   Geruch  der 
i^ht    charakteristischer.     Die   reinen    Glyzeride    der    höheren  Fettsäuren    u^he^noie 
sind   geruchlos,    die   der  niederen    zeigen   dagegen   ausgesprochenen   und  Fette, 
Geruch.     Bei  den  natürlichen  Fetten  und  Ölen  sind  es  aber  weniger  die 
Glyzeride  als  die  stets  vorhandenen  freien  Fettsäuren  und  Veruni'einigungen 
aller  Art,  die  den  Geruch  bedingen. 


*J  Über  Bleichen  der  Fette,  Öle   und  Wachse  siehe  Kapitel  8   dieses  Bandes. 
Hefter,  Technologie  der  Fette.   I.  •     6 
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Die  Pflanzenfette  lieohen  in  friBoham  Zustande  meist  recht  angenehm^ 
wie  z.  B.  frisches  PalmOI,  das  an  den  lieblichen  Oerach  der  Veilchen- 
Wurzel  erinnert,  Muskatbutter,  die  das  charakteristische  Aroma  der 
Muskatnuß  aufweist,  Kakaobutter,  welche  an  unsere  Schokolade  mahnt, 
Olivenöl,  das  in  seinen  besten  Marken  recht  appetitlich  riecht,  rohes 
Rttböl  und  Kokosöl,  deren  (Geruch  dem  des  frisch  gebackenen  Brotes 
nidit  unähnlich  ist  usw.  Unangenehmen  Oeruch  zeigen  in  frischem  Zu- 
stande nur  wenige  öle  und  Fette  vegetabilischer  Abkunft  Es  wftre  hier 
höchstens  das  mancher  Nase  wenig  zusagende  Palmkernöl  zu  neimen, 
das  Senf  öl  und  eventuell  die  nicht  gerade  angenehm  duftenden  öle,  die 
durch  Extraktion  gewonnen  wurden,  ihren  Oeruch  aber  mehr  der  Fabri- 
kationsweise verdanken,  als  ihrer  ursprünglich^i  Beschaffenheit 

Der  Oeruch  der  Wachsarteu  ist  &st  durchwegs  angenehm,  so  der 
honigartige  Geruch  unseres  Bienenwachses,  d|»  gute  Aroma  des  Camauba- 
Wachses  usw. 

Bei  den  tierischen  ölen  und  Fetten  gibt  es  ebenfalls  viele,  welche 
einen  angenehmen  appetitlichen  Oeruch  aufweisen,  wie  es  wiederum  andere 
gibt,  welche  einen  recht  unangenehmen  Odeur  besitzen.  Hier  spielt  aller- 
dings die  Oewinnungsweise  und  vor  allem  die  Qualität  des  Bohmaterials, 
aus  dem  die  Fette  hergestellt  wurden,  eine  weit  wichtigere  Bolle  ato  bei 
den  Fetten  des  Pflanzenreiches. 

Als  angenehm  riechend  können  gute  Naturbutter,  Premier  jus 
Oleomargarin,  Schweinefett,  Oänsefett  usw.  gelten.  Von  Haus  ans 
unangenehm  riechen  nur  die  Trane,  wogegen  der  zum  Teil  widerliche  Oe- 
ruch von  Bezinknochenfett,  Klauen-  und  Hufölen  mehr  auf  das 
Konto  ihrer  unrationellen  Oewinnung  oder  auf  Ranzigwerden  zu  setzen  ist 

Bei  längerem  Lagern  nehmen  alle  öle  und  Fette  einen  unangenehmen 
Geruch  an,  der  entweder  als  ranzig  (nicht  trocknende  öle)  oder  als 
fimisartig  (trocknende  öle)  bezeichnet  wird.  Angenehmer  Oeruch,  inso- 
feme  derselbe  nicht  durch  Zutaten  von  Aromatika  künstlich  erzielt  wurde, 
gilt  als  Kriterium  der  Ottte.  unangenehme  Oerüche  können  durch  be- 
stimmte Desodorisationsmethoden  beseitigt  oder  durch  Zugeben  aromatisch 
riechender  Stoffe  gedeckt  werden  i). 

Die  öle  und  Fette  nehmen  fremde  Oerüche  sehr  leidit  auf  und 
halten  sie  fest,  welche  Eigenschaft  in  der  Farfümerie  zur  Absorption  d^ 
Blumendüfte  (Enfleurage)  ausgedehnte  Anwendung  findet  (Industrie 
von  Orasse  in  Frankreich.) 

c)  Oesehmack. 

Der  Oesehmack  der  öle  und  Fette  ist  ebenso  wie  Farbe  und 
Oeruch  ein  sehr  variierender.     Die  reinen  Olyzeride,   zum  wenigsten  die 


^)  Näheres  über  Desodorisiemng  der  Fette  und  öle  siehe  im  S.Kapitel  dieses 
Bandes. 
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der  Eettsäuren  mit  grOfierer  ICohlenstoffiatomanzahl,  wie  sie  sich  in  den 
Fetten  und  ölen  ja  vorwiegend  finden,  sind  geschmacklos.  Der  spezi- 
fisdie  Oesohmack  der  einzelnen  öle  und  Fette  wird  also  genau  so  wie 
Farbe  und  Geruch  durch  die  in  denselben  enthaltenen.  Beimengungen 
bedingt 

Einige  der  Planzenöle  schmecken  sehr  angenehm  und  werden  daher 
in  der  Küche  benutzt  (Oliven-,  Sesam-,  Erdnuß-  und  Kottonöl,  in 
manchen  Gegenden  auch  Rttb-  und  Leinöl).  Direkt  unangenehm 
sdimecken  nur  wenige  öle,  wie  z.  B.  Earapafett  mit  seinem  intensiven 
Bittergeschmacke,  Rizinusöl,  das  wegen  seiner  unangenehmen  Dick- 
flltesigkeit  schwer  zu  nehmen  ist,  Palmkernöl  u.  a.  Im  übrigen  ißt  der 
Begriff  des  "Wohlgeschmacks  bekanntlich  ein  sehr  individueller;  so  wird 
z.  B.  in  vielen  Alpenlfindem  und  in  gewissen  Gegenden  Deutschlands 
Leinöl  mit  Vorliebe  ak  Tafelöl  benutzt,  was  einem  normalen  Gaumen  nicht 
recht  wohl  behagt.  Von  den  festen  Pflanzenfetten  werden  das  Kokos-  und 
das  Palmöl  in  ihren  Ursprungsländern  vielfach  genossen. 

Von  den  Tierölen  weist  keines  einen  angenehmen  Geschmack  auf. 
Unsere  Lebertran  einnehmende  Jugend  wird  gerne  bestätigen,  daß  der  von 
den  Eskimos  genossene  Tran  keine  Delikatesse  ist,  ein  gleiches  kann  man 
von  Klauen-,  Knochen-  und  Huf  ölen  behaupten,  die  auch  in  vollkommen 
frischem  "ond  reinem  Zustande  eigentümlich  ranzig  und  widerwärtig 
schmecken.  Yon  den  festen  Tierfetten  sind  es  die  Natur-  imd  Kunst- 
butter, die  verschiedenen  Fette  unserer  Küche  (Schweine-,  Gänse-, 
Hühner-  und  Hasenfett  usw.),  welche  uns  wohl  munden,  während 
Knoohenfette  imd  andere  industriellen  Produkte  (Wollfett)  direkt  an- 
widern. 

Eine  Verbesserung  des  Geschmackes  durch  Raffination  wird  vielfach 
angestrebt  So  z.  B.  bei  den  Speiseölen,  bei  Kokosöl  (Herstellung  von 
Kokosbutter),  beim  BaumwoUsaatöl  usw. 

Die  giftige  Wirkung  gewisser  öle  (Krotonöl  und  bis   zu  einem      Giftig© 
gewissen  Grade  auch  Rizinusöl)  sei  ebenfalls  vermerkt. 

d)  Spezifisches  Gewicht 

Das  spezifische  Gewicht  der  öle,  Fette  und  Wachsarten  liegt  unter      Dichte. 
dem  des  Wassers.     Für^die  öle  bewegt  es  sich  mit  gtmz  wenigen  Aus- 
nahmen  innerhalb  der  Grenze  0,912 — 0,940,   bei  den  festen  Fetten  und 
Wachsarten  von  0,925—0,940. 

Yon  den  ölen  und  flüssigen  Wachsen  ist  das  Spermacetöl  das  spe- 
zifisdi  leichteste;  es  weist  nach  Allen  bei  15^0  nur  eine  Dichte  von 
0,876 — 0,884  auf.  unter  der  normalen  Grenze  liegen  auch  das  Para- 
diesnufiöl  (0^895)  und  das  kalifornische  Nußöl  (0,9072).  Oberhalb 
der  Grenze  befinden  sich  Krotonöl  mit  0,942 — 0,9437  und  das  Rizinusöl 
mit  0,960—0,966. 
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Von  den  festen  Fetten  und  Waohsarten  ist  der  Pineytalg  der 
spezifisch  leichteste  (0,8907 — 0,915)  und  das  Carnaubawachs  mit 
0,990  bis  0,999  am  spezifisch  schwersten. 

Das  spezifische  Gewicht  der  öle  und  Fette  Ändert  sich  etwas  beim 
Lagern,  besonders  wenn  dieses  unter  Luftzutritt  stattfindet  Bewirkt  wird 
diese  Änderung  teils  durch  Zunahme  der  freien  Fetts&uren,  die  in  der 
Regel  spezifisch  leichter  sind  als  die  betreffenden  öle,  andererseits  durch 
die  Oxydation  der  Glyzeride  der  ungesättigten  Fettsäiu^n,  wodurch  eine 
Zunahme  der  Dichte  erfolgt 

Thomson  und  Ballantyne^)  haben  die  Yerftnderung  des  spezifischen 
Gewichtes,  welche  Fette  imd  öle  beim  Lagern  erleiden,  imtersucht,  indem  sie 
Öle  in  offenen  Gefäfien  durch  sechs  Monate  der  Luft-  und  Lichteinwirkung 
aussetzten.     Dabei  stieg  das  spezifische  (Gewicht  des 

Olivenöles       von  0,9168  auf  0,9246 

0,9683 
0,9320 
0,9320 
0,9267 
0,9385 

bei   ölen   und    Fetten   be- 


Hizinusöles 

HoizOles 

Kottonöles 

Erdnußöles 

Jjeinöles 


0,9679  „ 

0,9168  „ 

0,9225  „ 

0,9209  „ 

0,9325  „ 

Das   spezifische  Gewicht   schwankt   auch 


stimmter  Herkunft  nicht  unbedeutend;  bevor  man  diese  Tatsache  richtig 
erkannte,  wurde  die  Dichte  der  öle  allgemein  als  Prüfstein  ihrer  Reinheit 
und  Unverfälschtheit  benutzt  und  datieren  aus  jenen  Zeiten  noch  dnige 
speziell  für  öle  imd  Fette  konstruierte  Aräometer,  von  denen  die  in 
Deutschland  früher  vielfach  gebrauchte  Fischersche  öiwage,  das  Lef  öbresche 
Oleometer  und  die  Öl^age  von  Greiner  und  Stoppani  genannt  seien*). 
Der  Wert  dieser  Instrumente  ist  ein  ziemlich  problematischer  und  wurden 
sie  hier  nur  deshalb  erwähnt,  weil  im  Öl-  und  Fetthandel  mitunter  noch 
immer  nach  „Graden"  der  Fischerschen  öiwage  und  anderen  ölprüfem 
gehandelt  wird. 

e)  Viskosität  nnd  Konsistenz. 

Auf  die  verschiedenartige  Konsistenz  der  Fette  wiurde  schon  S.  2  hin- 
gewiesen. Der  Flüssigkeitsgrad  (Viskosität)  der  Öle  ist  ein  höherer  als  der 
des  Wassers,  was  schon  an  dem  eigentümlich  schlüpfrigen  Gefühl  beim  Zer- 
reiben der  Öle  zwischen  den  Fingern  erkennbar  ist  Das  dünnflüssigste 
Öl  ist  bei  gewöhnlicher  Temperatiu»  das  Hanföl,  das  dickflüssigste  das 
Rizinusöl.  Mit  dem  Ansteigen  der  Temperatur  nimmt  der  Flüssigkeits- 
grad ab,  und  zwar  bei  verschiedenen  Ölen  verschieden  intensiv.  So  ist 
z.  B.  Sesamöl  bei  15^C  ca.  achtmal  dünnflüssiger  als  Rizinusöl,  wogegen  dieses 


*)  Joum.  Soc.  Chem.  Ind.,  1891,  S.  30. 

*)  Näheres  siehe  bei  Schädler,  2.AufLf  S.68. 
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bei  100  <>  C  nur  um  ein  Sechstel  dickflüssiger  ist  als  jenes.  Die  Viskositäts- 
frage wird  im  3.  Bande  in  dem  Abschnitte  „Schmieröle"  eingehend 
behandelt 

Die  Konsistenz  ^ärte)  der  Fette  ist  von  geringerer  Wichtigkeit  als  Härte, 
die  Viskosität;  obzwar  härtere  Fette  auch  in  der  Regel  einen  höhOTÜegenden 
Schmelzpunkt  haben,  so  besteht  ein  fixer  Zusammenhang  zwischen  Schmelz- 
punkt und  Härte  doch  nicht.  Für  die  Fabrikation  von  Kerzen  sind  härtere 
Fette  wertvoller  als  weichere  und  man  hat  daher  früher  im  Handel  die 
Härte  eines  Fettes  oft  als  Wertmesser  betrachtet.  Das  hatte  zur  Folge, 
daß  man  künstliche  Manipulationen,  wie  z.  B.  die  partielle  Verseifimg  der 
Fette  (mittels  Ätzkalk  oder  Natronlauge)  anwandte,  um  einzehaen  Talgsorten 
einen  besseren  (Jriff  zu  verleihen.  Heute,  wo  die  richtige  Erkenntnis  des 
Wertes  der  Fettuntersuchungen  schon  so  sehr  in  das  praktische  Leben  em- 
gednmgen  und  der  Öl-  und  Fetthandel  dadurch  auf  eine  reellere  Basis 
gestellt  erscheint,  kommen  derlei  Täuschungen,  die  obendrein  auch  noch 
die  Inkorporation  größerer  Wassermengen  gestatten,  wohl  nicht  mehr  vor. 


paukt 


f)  Schmels-  nnd  Erstarmngspiinkt. 

Die  Fette  und  öle  des  Pflanzen-  und  Tierreiches  gehen,  soweit  sie  Sd^eii- 
nidit  schon  bei  gewöhnlicher  Temperatur  flüssig  sind,  beim  Erwärmen  bald 
in  einen  tropfbarflüssigen  Zustand  über.  Keines  der  natürlich  vorkommenden 
Fette  bleibt  bei  Temperaturen  oberhalb  60^  C  fest;  von  den  Wachsarten 
schmelzen  einige  allerdings  erst  bei  höheren  Wärmegraden,  so  z.  B.  Camauba- 
wachs  bei  85—900  c. 

Da  die  Fette  aus  Gemischen  mehrerer  Qlyzeride  von  verschiedenen 
Schmelzpunkten  bestehen,  so  ist  das  Schmelzen  der  Fette  nicht  ein  plötz- 
licher Übergang  von  dem  festen  in  tropfbarflüssigen  Zustand,  sondern  es 
erfolgt  beim  Erwärmen  zuerst  ein  Erweichen  der  Masse  und  erst  nach  und 
nach  ein  Schmelzen  zu  einer  klaren  Flüssigkeit,  unter  den  Chemikern 
herrscht  heute  noch  keine  volle  Obereinstimmung,  ob  der  Erweichungs-  * 
punkt  oder  die  Temperatur,  bei  welcher  eine  vollständige  Verflüssigung 
erfolgt,  als  Schmelzpunkt  zu  betrachten  sei. 

Interessant  ist  die  Beobachtung,  daß  Fette,  die  umgeschmolzen  wurden, 
kurz  nach  ihrem  Wiedererstarren  einen  von  ihrem  normalen  abweichenden 
Schmelzpunkt  zeigen.  Erst  2 — 3  Tage  nach  ihrem  Umschmelzen  erhalten 
Fette  ihren  ursprünglichen  normalen  Schmelzpunkt  wieder. 

Eigentümlich  ist  auch  der  sogenannte  doppelte  Schmelzpunkt  der  reinen  Doroelter 
Glyzeride.  Duffy,  Heintz  und  andere  haben  sich  dieses  Verhalten  durch  ^^|^" 
die  Annahme  der  Existenz  zweier  Modifikationen  erklärt,  doch  hat  später 
Outh  gezeigt,  daß  doppelte  Schmelzpunkte  überhaupt  nicht  existieren,  daß 
derartige  Ersdieinungon  nur  bei  frisch  umgeschmolzenen  Fetten  aufketen 
^ind  daß  die  Konstatierung  eines  zweifachen  Schmelzpunktes  ausschließlich 
anf  diesen  umstand  oder  aber  auf  die  Nichtbeachtung  anderer  Vorsichts- 
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mafirogeln  bei  der  Schmelzpunktbestinflmiing  zurückzuführen  seien.  Gath 
erklärt  sich  den  niederen  Schmelzpunkt  umgeechmolzener  Fette  so,  daft  « 
annimmt,  die  erstarrte  Substanz  sei  nicht  wieder  in  den  kristalliniflclien 
Zystand  übergegangen  und  verhalte  sich  etwa  so,  wie  übersättigte  Salz- 
lösungen oder  wie  unterkühlte  Flüssigkeiten.  Tatsächlich  werden  auch  um- 
geschmolzene Fette  beim  zweiten  Sdimelzen  nur  erweicht  und  dieser  Ik^ 
weichungspunkt  wird  meist  mit  dem  Schmdzpunkte  yerwechselt  Erwärmt 
man  über  diesen  Erwärmungspunkt  hinmift^  so  wird  die  Fettmasse  nodimals 
fest  und  schmilzt  dann  erst  yoUständig  bei  einer  Temperatur,  welche  dem 
richtigen  normalen  Schmelzpunkte  gleichkonmii  Die  interessanten  Be- 
obachtungen Öuths,  deren  Bichtigkeit  von  Kreis  und  Haffner^)  be- 
stätigt wurden,  sind  nicht  mir  für  den  Analytiker,  sondern  auch  für  den 
Praktiker  von  Interesse. 

Das  Schmelzen  fester  Fette  oder  das  Auftauen  erstarrter  flüssiger 
Fette  erfolgt  in  großen  Massen  nur  langsam.  Die  Fettkörper  nnd 
schlechte  Wärmeleiter  und  geben  daher,  wenn  sie  in  Fässer  oder  Barrds 
eingeschlossen  sind,  die  von  außen  konunende  Wärme  nur  langsam  nadi 
den  inneren  Partien  weiter. 

Bei  technischen  ölen  und  Fetten  wird  daher  das  Schmelzen  re^ 
Auftauen  am  besten  durch  Einblasen  direkten  Dampfes  in  die  Ftaer 
vorgenommen;  bei  Produkten,  die  ein  Vermengen  mit  Eondenzwassor  und 
ein  Erwärmen  auf  höhere  Temperatur  nicht  gestatten,  bei  denen  also  nur 
ein  Lagern  in  mäßig  warmen  Räumen  anwendbar  ist,  l>raucht  es  s^ 
lange,  bis  erstarrte  öle  sich  wieder  verflüssigen.  Qelöste  öle,  die  erat  bei 
Temperaturen  unter  O^C  fest  werden,  brauchen  oft  Tage,  bevor  sie  in 
Magazinen  von  15 — 20^  C  wieder  auftauen.  Ö.  Giordan')  hat  für  das  Auf- 
tauen von  feinen  Olivenölen  einen  Apparat  konstruiert,  der  in  die  Ölbehälter, 
z.  B.  in  die  Spundöffnung  der  Süsser,  eingeführt  wird  und  durch  einen 
Wassermantel  die  durch  eine  geeignete  WärmequeUe  erzeugte  Wärme  ge- 
linde und  gleidunäßig  an  das  öl  weiter  gibt. 

Für  viele  technische  Zwecke  haben  hochschmelzende  Fette  besonderen 
Wert,  man  hat  daher  auch  Methoden  ausfindig  gemacht,  um  den  Schmelzpuidd; 
der  Fette  zu  erhöhen.  Ein  viel  angewandtes  Mittel  ist  das  sogenannte  Aus- 
tranen des  Talges,  bei  welchem  man  geschmolzenen  Talg  in  größeren 
Behältern  sehr  langsam  erkalten  läßt  Es  scheiden  sich  dabei  die  teßtßtm 
Olyzeride  der  Stearin-  und  Palmitinsäure  zuerst  ab  und  gruppieren  sidi 
leicht  um  Holzstäbe,  die  man  in  den  Talgbehälter  einhängt.  Bei  recht- 
zeitiger Unterbrechung  des  Erstarrungsvorganges  erzielt  man  ein  festeres, 
schwerer  schmelzbares,  an  den  Stäben  hängendes  Produkt  und  ein  weicheres 
Fett,  das  in  gewissem  Sinne  mit  einer  Mutterlauge  vergleichbar  ist 


»)  Berichte,  1903,  S.  1125. 

•)  Österr.  Patent  3165  v.  25.  Jan.  1901. 
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Eine  künstliche  Erhöhung  des  Schmelzpunktes  von  Fettkörpem  er- 
reicht man  nach  Liebreich^)  anch  durch  Zusatz  Ton  Addylderivaten 
aromatischer  Basen  (Anilin,  Basen  der  Naphthaiinreihe,  aromatisdie  Diamine). 

Kühlt  man  die  bei  gewöhnlicher  Temperatur  flüssigen  öle  ab,  so  ^n^r- 
köonen  alle  zum  Erstarren  gebracht  werdeui  doch  ist  die  Temperatur,  bei  ponkt 
welcher  das  Festwerden  erfolgt,  bei  den  yerschiedenen  ölen  sehr  ver- 
schieden.  Gewöhnlich  hält  man  die  Trane  für  die  kältebeständigsten 
öle;  in  Wirklichkeit  halten  aber  viele  Pflanzenöle  weit  tiefere  Temperatur- 
grade aus,  ohne  fest  zu  werden.  So  Uegt  der  Erstarrungspunkt  des  Nufi- 
öles  bei  —27^  C,  des  Hanföles  bei  — 27,5^0,  des  Rizinusöles  bei 
—  17®  C  usw. 

Die  gleichen  Schwierigkeiten  wie  bei  Fixierung  des  Schmelzpunktes 
sind  auch  bei  der  Feststellung  des  Erstarrungspunktes  voriianden. 
Hier  spielt  die  Zeitdauer  der  Kälteeinwirkung  und  die  Bewegung  des  zu 
erstarrenden  Öles  eine  Rolle. 

Nach  den  Beobachtungen  Holdes  wird  das  Gefrieren  der  öle  durch 
Bewegung  beschleunigt  Setzt  man  öl  bei  vollkonunener  Ruhe  einer  regel- 
mäSigen  Kälteeinwirkung  aus,  so  kann  auch  bei  Temperaturen  weit  unter 
dem  ^gentlichen  OeMerpunkte  das  öl  flüssig  bleiben.  Man  hat  es  hier 
mit  einer  sogenannten  ünterkältung  zu  tun,  eine  Erscheinung,  die  auch  Unter* 
bei  anderen  Flüssigkeiten  beobachtet  wurde. 

Der  Einfluß  des  Wassergehaltes  auf  den  Erstarrungspunkt  äufiert 
sich  in  keiner  bestimmten  Richtung.  Die  allgemein  herrschende  An- 
schauung, dafi  wasserhaltige  öle  unter  Null  leichter  erstarren  als  wasser- 
frrie,  ist  eine  irrige.  Das  Wasser  zeigt  in  ölmischungen  häufig  Unter- 
kältungserscheinungen  und  bewirkt  daher  nicht  das  zu  erwartende  frühere 
Festwerden*). 

Wie  bei  dem  oben  beschriebenen  Austranen  von  Talg  kann  man  auch    Bnielungr 
durch   sehr  langsames,    allmähliches   Abkühlen   von   ölen   eine   teilweise     K&itebe- 
Trenmmg  der  flüssigeren  öle  und  der  festeren,   Stearin-   und    palmitin-     *^^*' 
reicheren  Anteile  herbeiführen.     Bei  der  Herstellung  von  Knochenölen 
aus  Knochenfett,  der  Erzeugung  von  Lardöl  beim  Demargarinieren  des 
Kotton-   und  Olivenöles  macht  man  von  dieser  partiellen  Erstarrung  der 
öle  praktischen  Qebrauch.    Nicht  bei  allen  ölen  erfolgt  dieses  teilweise 
Ausscheiden  der  festeren  Ölyzeride  so  glatt,  daß  an  eine  technische  Yer- 
ii^ertung  gedacht  werden  könnte.     So  bietet  z.  B.  Arachidöl,   wie  es  aus 
Koromandelware  gepreßt  wird,   einem  Entmargarinisieren  unüberwindliche 
Schwierigkeiten.     Das  öl  erstarrt  auch  bei  ganz  langsam  ansteigender  Ab- 
kühlung nicht  kristallinisch,  sondern  gelatiniert  förmlich,  so  daß  eine  Trennung 
der  flüssigen  Anteile  von  den  festeren  nicht  denkbar  ist 


>)  D.  R.  P.  186917  V.  9.  Febr.  1900. 

^  Vergleiche  Holde,  Untersuchungen  der  Schmiermittel,   Berlin  1897,  S.  73. 
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Der  Schmelz-  und  Erstamingspunkt  der  Fette  fiült  nidit  zusammen; 
sie  gleichen  in  dieser  Hinsicht  den  Fettsftiu^n.     (Siehe  Seite  35.) 


Spektrum. 


Licht- 
brechang. 


Polari- 
sation. 


g)  Optisches  Verhalten. 

Müller^)  hat  zuerst  darüber  berichtet,  daß  viele  Pflanzenöle  im 
Spektrum  die  charakteristischen  Streifen  des  Chlorophylls  zdgen. 
Doumer  und  Thibaut')  haben  die  einzelnen  öle  nach  dieser  Richtung 
untersucht  und  teilen  diese  auf  Ghnind  ihrer  Befunde  die  öle  in  vier 
Klassen: 

1.  öle,  welche  Chlorophyllspektrum  zeigen  (Oliven-,  Hanf-  und 
Nußöl). 

2.  öle  ohne  LichtabsorptionsvermQgen  (Rizinus-  und  Mandelöl). 

3.  Öle  mit  Absorptionsfähigkeit  für  „chemische  Strahlen'^  aber  nicht 
für  rot,  orange  und  gelb  (Rüb-,  Lein-  und  fettes  Senföl). 

4.  öle,  die  in  verschiedenen  Partien  des  Spektnims  Absorptionsstreifen 
zeigen  (Sesam-,  Erdnuß-,  Mohn-  und  Eottonöl). 

Das  spektroskopische  Verhalten*)  der  Fette  und  öle  ist  nur  für  den 
Analytiker  von  Bedeutung,  ebenso  wie  ihr  Lichtbrechungsvermögen  und  ihr 
Drehungsvermögen  für  pokrisiertes  Licht 

Unter  Lichtbrechung  versteht  man  bekanntlich  die  Ablenkung,  welche 
Lichtwellen  beim  Durchdringen  eines  Mediums  von  ihrer  ursprünglichen 
Richtung  erfahren.  Der  sogenannte  Brechungsexponent  ist  das  Ver- 
hältnis zwischen  dem  Sinus  des  Einfallswinkels  und  dem  Sinus  des 
Brechungswinkels. 

Das  Drehungsvermögen,  d.  L  die  Eigenschaft,  die  Ebene  des  polari- 
sierten Lichtes  abzulenken,  ist  kein  besonders  starikes.  Mandel-,  Hanf-, 
Rüb-,  Lein-  imd  Mohnöl  sind  linksdrehend,  Rizinusöl  ist  rechts- 
drehend, Arachidöl  bald  rechts-,  bald  linksdrehend.  Man  neigt  heute 
zur  Annahme,  daß  nicht  die  in  den  ölen  enthaltenen  ölyzeride  die  Polari- 
sationsebene drehen,  sondern  die  darin  enthaltenen  geringen  Beimengungen, 
wahrscheinlich  das  Phytosterin. 

Die  Tieröle  besitzen  kein  Drehungsvermögen. 


LOsongs- 
mittel  fOr 
Fette  und 

Wachse. 


h)  Lötliohkeit. 

Die  öle  und  Fette  lösen  sich  leicht  in  Schwefelkohlenstoff, 
Äther,  Chloroform,  Amylalkohol,  Aceton,  in  Tetrachlor- 
kohlenstoff, Benzol,  Petroleum  und  Benzin.  Rizinusöl  weicht 
hinsichtlich  seines  Löslichkeitsverhflltnisses  von  den  anderen  ölen  und 
Fetten   wesentlich  ab;  es  ist  nicht  wie  die  sonstigen  Fette  in  Benzin 


»;  Dinglers  polyt.  Jonm.,  Bd.  198,  S.  529. 

*)  Chem.  Ztg.,  Bd.  9,  S.  534. 

')  Siehe  auch  Eenrick,  Analyst,  1895,  S.  136. 
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und  Mineralölen  löslich,  löst  sich  dagegen  leicht  in  Alkohol, 
welcher  die  ersteren  nicht  oder  doch  nur  in  geringen  Mengen  aufzunehmen 
▼ermag. 

Absoluter  Alkohol  nunmt  von  den  meisten  neutralen  Ölen  und  Fetten 
nur  ca.  2%  bei  15^  C  auf.  Nur  einige  Trane,  Butterfett,  Kokosöl  und  diesen 
verwandte  Fette  sind  in  etwas  reichlicheren  Mengen  in  Alkohol  löslich; 
ebenso  jene  öle,  die  reichliche  Mengen  Linolin  imd  Linolenin  oder  freie 
Fettsäuren  enthalten.  Die  Wachsarten  werden  von  Alkohol  leichter  ge- 
löst; 80  ist  z.  6.  Camaubawachs  in  siedendem  Alkohol  fast  ganz  löslich. 
Das  Lösungs vermögen  des  Alkohols  wächst  übrigens  auch  für  Fette  und 
öle  nut  steigender  Temperatur  und  erhöhtem  Drucke.  Unter  Druck  ver- 
mag absoluter  Alkohol  mit  den  ölen  und  Fetten  bei  erhöhter  Temperatur 
homogaie  Chemische  zu  bilden,  welche  zerfedlen,  sowie  die  Temperatur  auf 
einen  gewissen  Orad  herabsinkt     (Kritische  Lösungstemperatur^). 

Die  Triglyzeride  sind  auch  in  Essigsäure  teilweise  oder  ganz  löslich. 
Yalenta*)  teilt  die  öle  nach  ihrem  Löslichkeitsgrade  in  Essigsäure  in  drei 
Klassen: 

1.  in  solche,  die  bei  gewöhnlicher  Temperatur  in  Essigsäure  voll- 
ständig löslich  sind; 

2.  in  solche,  die  bei  Temperaturen  oberhalb  23^  C  vollständig  oder 
doch  nahezu  vollständig  löslich  sind  (die  meisten  öle  und  Fette); 

3.  in  solche,  die  selbst  bei  Siedetemperatur  der  Essigsäure  in  dieser 
nicht  vollkommen  löslich  sind  (Rüb-,  Senf-,  Hederichöl). 

Das  Lösungsvermögen  konzentrierter  wässeriger  Karbolsäure  ist  von 
Salzer^  studiert  worden;  es  hat,  wie  auch  das  Lösungsvermögen  in  Eis- 
essig, ausschließlich  analytisches  und  wissenschaftliches  Interesse. 

In  Wasser  sind  die  natürlichen  öle,  Fette  und  Wachsarten  so  gut  wie 
unlOslicL  Bei  ölen  gehen  allerdings  Spuren  in  Lösung  über,  wenn  man 
große  Mengen  Wasser  mit  wenig  öl  tüchtig  durchschüttelt,  wie  auch 
geringe  Fettmengen  nach  dem  Klären  wässeriger  ölemulsionen  in  Wasser 
gelöst  bleiben. 

Die  Fette  und  öle  vermögen  ihrerseits  verschiedene  Stoffe,  wie  Jod, 
Brom,  Phosphor,  Schwefel,  zu  lösen,  teils  unter  Veränderung  ihrer 
chemischen  Zusanmiensetzung.  Auch  Alkohol  und  Wasser  können  die  Fette 
in  geringen  Mengen  aulnehmen,  was  dem  Praktiker  oft  recht  unangenehm 
wird.  So  ist  eine  Entfernung  der  in  den  ölen  enthaltenen  freien  Fett- 
säiuen  durch  Ausschütteln  mit  Alkohol  deshalb  nicht  leicht  durchführbar, 
weil  stets  merkliche  Mengen  von  dem  Fettsäure-Lösungsmittel  in  dem  öle 
gelöst  zurückbleiben.     Auch   die  in  ganz   klaren  ölen   mitimter  gelösten 


LOsongt- 
yeimOfen 

der 
Essigt&iire. 
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^)  Bull,  de  rassoc  Beige  des  chim.,  1895,  S.71  u.  148;  1896,  S.359. 
*)  Dinglen  polyt.  Joum.,  Bd.  253,  S.  418;  siehe  auch  Allen.  Joum.  Soc. Chem. 
Ind.,  1886,  S.69  n.  282.  —  Huret,  ebenda,  1887,  8.22. 
•)  Arch.  d.  Pharmazie,  Bd.  227,  S.  488. 
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geringen  Mengen  (Vt^o  Maximum)  yon  Wasser,  die  nur  sehr  schwierig  zu 
beseitigen  sind,  werden  oft  Ursache  unliebsamer  Trübungen. 

Die  Aufnahmsfähigkeit  der  Fette  für  Wasser  wird  durdi  Zusatz 
von  Addylderivaten  der  aromatischen  Basen  erhöht,  worauf  Liebreich^) 
ein  Yerfahr^i  zur  Herstellung  Ton  Salben,  Schmiermitteln  usw.  ge- 
gründet hat. 

Über  Jod-,  Brom-  und  Schwefelfette  wird  weiter  unten  gesprodien 
werden;  bezüglich  des  LösuDgsvermGgen  der  öle  für  Phosphor,  das  bd  der 
Herstellung  der  sogenannten  „Phosphoröle'^  Anwendung  findet,  seien  die 
von  Eatz^)  gefundenen  Resultate  wiederg^eben. 

Es  vermögen  aufzunehmen: 


Leinöl 

l,157o 

Phosphor 

Mohnöl 

1,10 

»1 

Sesamöl 

1,06 

51 

Rüböl 

1,16 

« 

Mandelöl 

1,13 

» 

Arachidöl 

1,20 

» 

Olivenöl 

1,085 

V 

Rizinusöl 

0,70 

n 

Dorschleberöl 

1,13 

» 

Öle  und  Fette  lösen  auch  kleine  Mengeh  von  Seifen  auf.  Die  Gegen- 
wart von  Äther  oder  Petroläther  steigert  das  Aufnahmevermögen  der  Öle 
für  Seifen  bedeutend.  Die  Alkaliseifen  werden  in  größerer  Menge  auf- 
genommen als  die  Seifen  der  Erdalkalien  und  Schwermetalle.  Beim  Raffi- 
nieren der  öle  mittels  Alkalien  macht  sich  das  G^löstbleiben  der  Seifen  in 
den  raffinierten  ölen  oft  imangenehm  bemerkbar. 

Das  Lösungsvermögen  der  öle  für  Oase  ist  noch  nicht  genügend 
studiert  imd  stützen  sich  die  in  der  Literatur  zu  findenden  Angaben 
hierüber  mehr  auf  Vermutungen  als  auf  exakte  Yersuche.  So  hat  vor 
kurzem  E.  Dieterich ^)  gezeigt,  dafi  Kohlensäure,  entg^en  früheren  An- 
nahmen, in  Fetten  und  ölen  löslich  ist,  und  zwar  löst  sich  sowohl  flüssige 
als  auch  gasförmige  wie  auch  gefrorene  Kohlensäure  leicht  in  Mandel-, 
Oliven-,  Lein-  und  Rizinusöl  usw.  auf.  Dünnflüssigere  öle  nehmen  Kohlen- 
säure leichter  auf  als  dickflüssigere.  Dieterich  benutzt  das  Lösungsver- 
mögen der  Öle  für  Kohlensäure  zur  Herstellung  von  sogenannten  „Brause- 
ölen", die  sich  innerlich  leichter  nehmen  lassen  als  die  gewöhnlichen  öle 
(Brause-Lebertran).  Nach  Lewkowitsch  ist  Kohlensäure  auch  in  festen 
Fetten  löslich,  z.  B.  Schweinefett,  dem  sie  einen  eigenartigen  Talggeschmack 
erteilt. 


')  D.R.P.  136917  V.  9.  Nov.  1901. 

*)  Arch.  d.  Pharmazie,  1904,  S.  121. 

')  D.R.P.  109446;  Engl.  Patent  11410,  1902. 
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i)  SmalAioiisyeniQgeiu 

Die  öle,  geBchmolzeDen  Fette  und  Wachse  können  sich  in  Wasser 
oder  wässerigen  Lösungen  gewisser  Salze  unendlich  fein  verteQen;  sie  yer- 
mögen  Emulaonen  zu  bilden.  Nicht  alle  öle  neigen  in  gleicher  Weise 
zur  Emulsionsbildung.  Lein-,  Erdnuß-  und  Olivenöl  stehen  obenan, 
Rizinusöl  zeigt  dagegen  fast  gar  keine  Bmulsionsneig^g.  Die  Emulsions- 
fthigkeit  hftngt  von  der  Ranziditftt  der  betreffenden  öle  ab;  audi  vermögen 
alkalisoh  reagierende  Lösungen  haltbarere  Emulsionen  zu  erzeugen  als  Säuren 
oder  angesäuertes  Wasser,  öad  beobachtete,  dafi  ranzige  öle  mit  Soda- 
lösnngen  auch  ohne  mechanische  Beihilfe  zu  emulsieren  vermögen  (Spontan- 
emulsion),  und  LöwenthaP)  ümd  bei  näherer  Untersuchung  dieser  Er- 
scheinung, dafi  v^Onnte  Sodalösungen  von  nur  0,06 — 0,1 8  Vt  Sodagehalt 
sich  mit  ölen  von  ca.  6%  frden  Fettsäuren  vorzüglich  emulsierten.  Bei 
Gtegeowart  von  nur  1%  Kochsalz  in  0,06prozentiger  Sodalösnng  genügte 
sogar  sch(m  du  freier  Fettsäuregehalt  von  2,3 Vt.  Steigt  der  Kochsalz- 
gehati über  6%,  so  wirkt  er  auf  die  Emulsionsbildung  8t(teend,  wogegen 
Seifenzusatz  emulsionsfördernd  wirkt 

Gelatinöse  Substanzen,  Ghmimilösung^  eriiöhen  die  Emulsions- 
fiUiigkeit  der  öle  in  hohem  Mafie  und  finden  diese  ICittel  wie  auch 
Ammoniak,  Soda-  und  Seifenlösungen  hei  der  Herstellung  von  Emulsionen 
in  der  Industrie  und  Pharmazie  Verwendung. 

Arellendorf  und  Kopp')  erhöhen  die  EmulsionsfShigkeit  der  öle 
und  Fette  durch  Zusatz  von  Cholesterin,  Cerylalkohol  oder  Woll- 
fett Auch  entrahmte  Milch  wird  zur  Erzeugung  haltbarer  Emulsionen 
verwendet  So  z.  B.  ist  die  Schleifinersohe  Lebertran-Milch-Emulsi<m 
aus  entfetteter  Milch  und  gewöhnlichem  Lebertran  zusammengesetzt,  welches 
(Jeifiisoli  ein  besserer  Ersatz  für  Frauenmilch  sein  soU,  als  es  die  Kuh- 
milch ist^). 

Die  Haltbarkeit  der  Emulsionen  hängt  von  der  Int^usität  der  Durch- 
misdiung  des  Öles  mit  der  anderen  Flüssigkeit  ab;  die  vollständigste  Emulsion 
erreicht  man  durch  die  Zentrifugalemulsoren  von  de  Laval,  die  im  Kap.  8 
dieses  Bandes,  das  über  das  Kaffinieren  der  öle  und  Fette  handelt,  ein- 
gehend beschrieben  sind. 

Die  Zerstörung  von  Fett- Wasseremulsion  ist  praktisch  oft  von  Wichtig- 
keit Die  Ansäuerung  ist  ein  Behelf  für  die  Trennung  von  Emulsionen,  wirkt 
aber  nicht  immer  zuverlässig.  Der  Zeotrifugalseparator  von  de  Laval 
trennt  dagegen  fast  alle  Emulsionen,  mit  Ausnahme  von  jenen  eigenartigen 
Fett-Wassergemisdien,  die  nach  Ekenberg  als  „kritische  Emulsionen"  gdten 
müssen. 


Emultioo»- 


Trenouof 

YOB  Bmul- 

sioneii. 


»)  Du  BoiB-Reymonds  Archiv,  1897,  S.  258. 
•)  Rev.  des  Prod.  Chim.,  1904,  Nr.  1. 
»;  Österr.  Patent  5443  v.  10.  Okt  1901. 


Digitized  by 


Google 


92       Chemismus,  Eigenschaften  und  Verhalten  der  öle,  Fette  und  Wachse. 

Zur  Entfernung  kleiner  öl-  und  Fettmengen  aus  emulsionsartig  ge- 
trübtem Wasser  werden  Tonerdesilikate  und  Tonerdehydrate  verwendet 
So  wird  nach  einem  Patent  von  A.  L.  G.  Dehne  zur  Entfettung  von  öl- 
haltigem Eondehzwasser  in  der  Weise  ver&hren,  dafi  man  Tonerdepräparate 
in  das  klärende  Wasser  einrührt  und  dann  filtriert.  Ähnlich  kann  man 
auch  bei  der  oft  notwendigen  vollständigen  Entfettung  von  Fabrik- 
abwässern vorgehen. 

k)  KapUlarität. 

^ritt?*^  Die  öle  und  geschmolzenen  Fette  und  Wachse  zeigen  in  hohem  Grade 

die  Eigenschaft  der  Kapillarität,  d.  h.  sie  durchdringen  porOse  Körper,  wie 
Holz,  Leder,  Ton,  Papier  usw.  mit  Leichtigkeit.  Die  Fettfleckbildung 
auf  Papier  und  (Geweben  ist  auf  Kapillaritätswirkung  zurückzuführen.  Das 
große  Aufsaugev^mögen,  welches  gewisse  Stoffe,  Kalk,  Pfeifenton,  Mag- 
nesium, für  Fette  zeigen,  kann  benutzt  werden,  um  Fettflecke  aus  Kleidungs- 
stücken, Papier  usw.  zu  entfernen.  Mit  Wasser,  Benzol  oder  Alkohol  an- 
gerührter Ton,  Magnesia  usw.,  macht  auf  Fettflecke  aufgetragen,  diese  fast 
ganz  versdiwinden. 

Yon  der  Kapillarität  der  Fette  und  öle  wird  in  der  Spinnerei  und 
Weberei  vielfEU^e  Anwendung  gemacht  (Wollspickmittel),  ebenso  in  der 
Lederindustrie,  wo  Fette  dazu  dienen,  das  Leder  geschmeidig  und  haltbar 
zu  machen.  Die  Eigenschaft  der  öle  und  Fette,  durch  Dochte  aufgesaugt 
zu  werden,  findet  auch  bei  Benutzung  der  öle  zu  Beleuchtungszwecken 
Anwendung. 

1)  Brennbarkeit. 

Brttm-  Die  Fette,  öle  und  Wachse  brennen  in  offenen  (JefiLßen  unter  mehr 

oder  weniger  starker  Bußentwicklung;  mittels  entsprechender  Aufsauge- 
vorriohtungen  in  Lampen  verbrannt,  brennen  viele  derselben  aber  auch  mit 
ruhiger,  rußfrei^  Flanune.  Die  stark  rußenden  öle  benutzt  man  zur  Tusch - 
fabrikation,  die  anderen  als  Leuchtöle. 

Die   unter  gleichen  Verhältnissen  in  der  Zeiteinheit  verbrannten  Öl- 
mengen  sind  bei  den  einzelnen  ölen  sehr  verschieden  und  hängen  weniger 
mit  der  Viskosität  als  mit  der  Kapillarität  der  öle  zusammen, 
achablen  Schub  1er  hat  für  eine  ganze  Reihe  von  ölen,  in  Lampen  bestimmter 

Konstruktion,  die  während  einer  Stunde  verbrannten  ölmengen  festgestellt. 
Er  fand  in  dochtlosen  Lampen  folgende   stündliche  Verbrennungsmengen: 

Bei  OHvenöl  53,1  g 

Sonnenblumenöl  41,0 

Erdnußöl  34,2 

Mandelöl  33,5 

Hanföl  31,4 

Senföl  29,3 


Yersuche. 
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Kolzaöl  26,9  g 

Leinöl  24,2 

Rizinusöl  23,3 

SommerrQbsenö]  23,1 

Mohnöl  19,8 

Sommerwachsöl  18,7 

Winterrübsenöl  16,7 

Winterrapsöl  12,0 

Die  Zeiten,  vfo  feste  Fette  zur  Beleuchtung  Verwendung  fanden,  sind 
heute  so  ziemlich  vorüber  (Talgkerzen);  gebraucht  werden  in  größeren 
Mengen  nur  noch  die  Wachskerzen^),  besonders  für  kirchliche  Zwecke. 

Öle,  Fette  und  Wachse  mit  größerem  Aschengehalt  oder  gelöstem 
Pflanzenschleime  brennen  wegen  baldiger  Inkrustation  des  Dochtes  in  den 
gebräuchlichen  Lampen  nur  kurze  Zeit');  zur  Entfernung  dieser  Ver- 
unreinigungen nimmt  man  daher  eine  Reinigung  der  natürlichen  öle  vor. 

Die  Xieuchtkraf  t  der  Fette  und  öle  ist  keine  sehr  große,  man  hat  daher 
durch  Zusatz  aller  erdenklichen  Stoffe  dieselbe  zu  erhöhen  versucht  So  emp- 
fahl E.  Eckstein  den  Zusatz  von  in  Schwefelkohlenstc^  gelöstem  Phosphor^). 

H.  C.  Sherman  und  J.  F.  Snell  haben  sich  mit  der  Yerbrennungs- 
Avärme*)  der  öle  und  Fette  beschäftigt*)  und  die  Beziehungen  zwischen 
derselben  (dem  sogcpmnten  Heizwert)  und  dem  spezifischen  Gewichte 
der  Öle  zu  ergründen  versucht.     Sie  kamen  zu  folgenden  Schlüssen: 

1.  Bei  den  frischen  Fetten  und  ölen  bildet  die  Yerbrennungswftrme 
in  gleicher  Weise  wie  das  spezifische  Gewicht  eine  konstante  Eigenschaft; 
beiae  Eonstanten  stehen  zueinander  in  einem  Abh&ngigkatsverhaltnis. 

2.  Wenn  man  Fette  und  öle  der  Oxydation  durch  die  Luft  aussetzt,  so 
wird  hierdurch  die  Verbrennimgswärme  um  den  gleichen  Betrag  erniedrigt, 
mn  welchen  sich  das  spezifische  (Gewicht  erhöht  Man  kann  daraus  den 
Schluß  ziehen,  daß  der  Sauerstoff  durch  direkte  Addition  und  ohne  eine 
bemerkenswerte  Volumenverftnderung  des  Fettes  absorbiert  wird. 


Kenen. 


BrennOle. 


EiiiOhiiiir 

derLeachi- 

kraft 


Ver- 

breonmigs- 

w&nna. 


m)  Elektrisches  Leitnngsvermttgen. 

Die  Fette  und  öle  sind  im  allgemeinen  schlechte  Leiter  der  Elek- 
trizität Ihr  Leitungsvermögen  wächst  proportional  mit  der  Temperatur. 
Die  trockneuden  öle  werden  durch  Luftexponierung  besser  leitend,  ebenso 
leiten  die  nicht  trocknenden  Öle  in  ranzigem  Zustsmde  besser  als  in  frischem 
resp.  neutralem. 


^)  Siehe  Bd.  3  dieses  Werkes,   Kapitel  „Kerzenfabrikation". 
^  Siehe  Bd.  3,  Brennöle. 
»)  D.R.P.  108781  V.  28.  Jan  .1899. 

*)  Auch  Sohübler  hat  bei  seinen  BrennverSuchen  bereits  die  Yerforenmuigs- 
wärme  ermittelt 

•)  Joum.  of  Am.  Chem.  Soc,  1901,  S.  164. 
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Als  Schmiermittel  yon  Stromabnehmern  bei  Strafienbahnleitongen, 
Sohleifringen  nnd  Kollektoren  von  Dynamos  nsw.  benötigt  man  ein  slnmi- 
leitendes  Fett  Solches  wird  auf  verschiedene  Weise,  immer  aber  dnrch 
Inkorporationen  eines  stromleitenden  Körpers  dargestellt 

So  verwenden  Ulrich  nnd  Pommerhanz^)  ein  (Gemisch  von  Fett  mit 
Antimonbutter  (SbClg),  welch  letztere  dem  Schmiermittel  dne  sehr  hohe 
elektrische  Leitungsfthigkeit  verleiht. 


Geschicht- 
liches. 


n)  Wellenbemhigende  Wirkung. 

Läßt  man  öle  auf  Wasser  faUen,  so  breiten  sie  sich  in  dünnen 
Häutchen  auf  dessen  Oberfläche  aus,  und  zwar  bildet  dabei  jedes  öl  eigen- 
tümliche Gestaltungen,  deren  Formen  von  Tomlinsen  und  Carter*)  sogar 
zur  Erkennung  der  Reinheit  der  öle  benutzt  wurden.  Die  in  so  hohem 
Orade  vorhandene  Neigung  der  öle,  sich  auf  Wasser  rasch  auszubreiten, 
hat  auch  eine  Glättung  bewegter  Wasseroberflächen  zur  Folge  und  wird 
zur  Wellenberuhigung  verwertet 

Aristoteles,  Plinius  der  Ältere  sowie  Plutarch  haben  bereits  die 
beruhigende  Wirkung  beschrieben,  welche  öl  auf  die  Meereswellen  auszuüben 
vermag.  Die  Schiffer  des  Altertums  sollen  öl  zur  Wellenberuhigung  bei 
Meeresstürmen  bereits  angewandt  haben,  doch  blieb  die  Anwendung  dieses 
Sturmmiitels  infolge  eines  Aberglaubens  verschwiegen.  Man  glaubte 
nämlich,  daß  der  Wellenschlag,  der  durch  Aufgießen  von  öl  auf  die 
Wogen  in  der  Umgebung  des  Schiffes  herabgemindert  wird,  an  anderer 
Stelle  dafür  um  so  heftiger  auftrete  und  andere  Schiffe  um  so  m^ir  geährde, 
und  hielt  daher  die  Verwendung  von  öl  gegen  Seestürme  für  etwas 
Unerlaubtes.  Das  Mittelalter  meldet  nichts  über  eine  derartige  Anwendung 
von  öl,  und  erst  durch  Benjamin  Franklin^)  kam  diese  eigenartige 
Wirkung  wieder  zur  Sprache.  Anläßlich  einer  Expedition  nach  Louisbui^h  im 
Jahre  1757  wurde  Franklin  durch  Zu&ll  auf  dieses  sonderbare  Phänomen 
aufmerksam;  er  stellte  dann  später  in  dem  Dorfe  Clapham  bei  London  in 
einem  Weiher  nähere  Versuche  an  und  bestimmte  die  Bedingungen,  unter 
welchen  das  öl  die  beste  wellenberuhigende  Wirkung  äußert  Später,  im 
Jahre  1775,  erschien  vom  Engländer  Lelgreld  eine  Abhandlung  „Über 
den  Gebrauch  von  ölen  bei  stürmischem  Wetter"  und  in  neuerer  Zeit  war 
es  Bertlett,  der  sich  um  eine  möglichst  klare  Lösung  der  Frage  und  tun 
ein  Eindringen  der  gefundenen  Ergebnisse  in  die  interessierten  Kreise  be- 
sonders bemühte. 

Nach    den    praktischen    Beobachtungen   bewähren  sich   zur  Wellen- 

schiedenen  beruhigung  die  dickflüssigen,  viskosen  Ole  am  besten  und  unter  diesen 

"**•        sind  es  wiederum  die  Tran-  und  Fischöle,   die  sich  ganz  besonders  gut 

>)  österr.  Patent  10248  v.  27.  Dez.  1902. 

«)  Chem.  News,  Bd.  18,  S.  413. 

»)  Industrielle  Rundschau,  Nr.  v.  27.  Okt  1887. 
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eignoD.  DünnflQssige  ölsorten,  besonders  MtneraUUe,  zeigen  dagegen  nur 
sehr  geringe  Wirkung.  Die  riöhtige  Art  des  Anfbringens  der  öle  auf  das 
Wasser  und  die  Applizierung  an  die  riohtigen  Stellen  ist  für  die  Wirkung 
von  giOfitem  Eiofluß.  Der  Yorschläge,  wie  die  Yerteilung  des  öleto  zu 
erfolgen  hat,  gibt  es  eine  grofie  Anzahl,  doch  kann  auf  die  yerschiedenen 
Pumpen,  Spritzvomohtungeni  die  Art  der  ölsftcke,  ölbomben  und  Raketen 
läet  nicht  näher  eingegangen  w^en.  In  der  Regel  gentSgt  schon  eine 
geringe  Meoge  öl,  um  ünsa  bedeutenden  Erfolg  zu  erzielen,  so  daB  die 
Kosten  dieses  Wdlenberuhigungsmittels  recht  geringe  sind. 

Die  Ursache  der  beruhigenden  Wirkung  des  Öles  ist  wahrscheinlich  ^^^^^'^ 
dem  Einflüsse  einer  yeränderten  Oberflächenspannung  zuzuschreiben,  b^mhifiinff. 
Die  schäumenden  Wellen  eirdchen  ihre  Höhe  und  ihren  mächtigen  Kamm 
durch  eine  Verbindung  mit  Luft,  woraus  eben  der  Sdiaum  entsteht.  Eine 
dünne  ölschicht,  die  sich  über  die  Wasserfläche  ausbreitet,  yerhindert 
nun  durch  ihren  zähen  Zusammenhang  ihrer  Teilchen  die  Yermischung 
der  Wellen  mit  Luft  und  damit  das  Schäumen.  Auch  kann  man  sich  die 
Sacbe  so  erUären,  daß  der  Wind  an  der  glatten  Oberfläche  wenig  Halt 
findet  und  daher  auch  eine  geringere  Wirkung  ausüben  kann  als  auf  der 
leicht  beweg^chen  Wasserfläche.  Die  Dicke  der  ölschicht,  welche  zur  Be- 
seitigung der  Wellen  dient,  mißt  nicht  einmal  7iooo  i^'"^ 

Seifenwasser,  das  auch  eine  wellenverminderte  Wirkung  äußert, 
Bteht  im  Effekte  den  Ölen  bei  weiten  nach,  öatheman  hat  im  Jahre 
1898  bei  hohem  Seegänge  vergleichende  Versuche  mit  öl  und  Seifen wasser 
acngestellt,  die  unzweifelhaft  zugunsten  des  Öles  ausfielen.  Im  Jahre  1894 
hat  M.  M.  Richter  eine  Studie  TeröffenÜicht,  in  welcher  er  auf  Gnind 
seiner  Untersuchungen  mitteilt,  daß  die  in  den  ölen  enthaltenen  freien 
Fettsäuren  als  das  wirksame  Prinzip  bei  Beruhigung  der  Wellen  angesehen 
werden  müssen,  unwirksames  Petroleum,  mit  einem  Zusatz  von  1%  öl- 
sfture  versehen,  glättet  sofort  die  Wellen,  wie  umgekehrt  sonst  gutwirkende 
Pflanzen-  und  IH^Üle  ihre  wellenberuhigende  Eigenschaft  sofoit  Tcrlieren, 
wenn  sie  vollständig  neuü'alisiert  werden.  Nach  Richter  ist  daher  die  Siebten 
wellenberuhigende  Kraft  um  so  höher,  je  grüßer  der  Oehalt  eines  Öles  an 
freien  Fettsäm-en  (freie  Ölsäure,  wie  Richter  sagt)  ist.  Seiner  Meinung 
nach  ist  nur  die  Ölsäure  die  treibende  Kraft,  während  das  Triglyzerid  nur 
toten  Ballast  darstellt.  Richter  hat  auf  Qrund  seiner  Erfohrungeu  ein 
Wellenfett  fabriziert^  das  ein  Gemenge  von  Ölsäure  oder  richtiger  tech- 
nischem Olein  und  10 V«  Amylalkohol  ist  Dieses  Wellenfil  soll  aber  nach 
dem  Urteil  vieler  See&hier  in  der  Wirkung  bei  weitem  hinter  gewöhn- 
lichen ölen,  z.  B.  dem  Stichlingstran  zurückbleiben,  wie  denn  überhaupt 
die  wissenschafüich  durchaus  nicht  einwandfreien  Untersuchungen  Richters 
von  verschiedenen  Seiten  heftig  bekämpft  wurden^). 


WellenOI. 


*)  Warneoke,  Mitteil.  f.  Kasten-  u.  Hochseefischerei,  1895,  S.  120. 
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o)  Verhalten  gegen  Metalle. 

Verhalten  Über  die  Einwirlning  der  öle  auf  Metalle  ist  noch  wenig  gearbeitet 

M^Ä.     worden. 

C.  W.  Volney  ^)  hat  einige  Versuche  über  die  Einwirkung  von  Oüven-, 
BaumwoUsamen-  und  Specköl  auf  Messing  angestellt  und  tod,  daB  die 
stärkste  Einwirkung  Olivenöl,  die  schwächste  Specköl  ausübt  M.  H.Wat8on^ 
konstatierte,  daß  die  fetten  öle  auf  die  Metalle  stärker  einwirken  als  die 
Mineralöle;  St  Macadam ^)  wies  nach,  daß  die  Einwirkung  von  ölen  auf 
Metalle  bei  versphiedenen  Proben  verschieden  ist,  ohne  daß  es  ihm  gelang, 
den  Grund  hierfür  zu  erforschen. 

Später  hat  Redwodd^)  über  die  Einwirkung  verschiedener  öle  auf 
die  einzelnen  Metalle  umfiissende  Versuche  angestellt  und  kam  auf  Grund 
derselben  zu  folgenden  Schlüssen: 

Olivenöl  greift  am  meisten  Kupfer,  am  wenigsten  Zinn  an. 

Rüböi  wirkt  nicht  oder  nur  sehr  wenig  auf  Messing  und  Zinn  ein, 
am  meisten  auf  Kupfer. 

Talgöl  greift  am  meisten  Kupfer,  am  wenigsten  Zinn  an. 

Specköl  am  meisten  Kupfer,  am  wenigsten  Zinn. 

Baumwollsamen  öl  wirkt  am  stärksten  auf  Zink,  am  geringsten  auf 
Messing  ein. 

Walfischtran  greift  Zinn  gar  nicht,  am  wenigsten  Messing  und  am 
meisten  Blei  an,  während 

Seehundstran  Messing  am  wenigsten  und  Kupfer  am  meisten 
angreift 

Walrat  wirkt  am  stärksten  auf  Zink,  am  geringsten  auf  Messing  ein. 

Alle  diese  Untersuchungen  haben  leider  wenig  Wert,  weil  der  Gehalt 
der  Versuchsöle  von  freien  Fettsäuren  dabei  ganz  vernachlässigt  wurde. 
Exakte  Versuche  wurden  in  letzter  Zeit  im  Laboratorium  der  technischen 
Hochschule  in  Brunn  ^)  vorgenommen  und  bestätigten  dieselben  die  An- 
nahme, daß  weder  neutrale  Feite  noch  freie  Fettsäuren  die  technisch  ver- 
wendeten Metallegierungen  anzugreifen  vermögen.  Streifen  von  Eisen, 
Kupfisr,  Messing  und  Zinkblech,  in  große,  teils  mit  stark  ranzigem  Olivenöl, 
teils  mit  technischen  Ölsäuren  gefüllte  Behälter  gelegt,  zeigten  nach  drei 
Wochen  eine  kaum  wahrnehmbare  Gewichtsabnahme.  Selbst  \^  Tempera- 
tiuren  von  70 — 80®  C  traten  Veränderungen  nicht  ein,  solange  nicht  Luft 
oder  Wasser  in  die  Flüssigkeit  geriet 

Es  hängt  die  korrodierende  Eigenschaft  der  Fette  und  öle  gegenübw 
den  Metallen  also  nicht  unmittelbar  und  ausschließlich  von  ihrem  Gehalt 


*)  The  Analyst,  Bd.  8,  S.  68. 

•)  Chem.  News,  Bd.  36,  S.  200. 

»)  Joum.  Chem.  Soc.  Ind.,  Bd.  3,  S.  365. 

*)  Joum.  Chem.  Soc.  Ind.,  1886,  S.  364. 

*)  Seifensieder-Ztg.,- Augsburg,  1903,  S.657. 
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an  freien  Fettsäuren  ab,  wie  bisher  angenommen  wmtle,  sondern  haupt- 
sächlich dayon,  ob  die  Metallfläohen  mehr  oder  weniger  mit  atmosphä- 
rischem Sauerstoff  in  Berührung  kommen,  oder  ob  durch  Kondensation 
oder  sonstigem  Zu&ll  Wasser  in  die  öle  hineingelangt 


p)  Terändening  der  öle  tuid  Fette  durch  höhere  TemperatureD. 

(Chemische  Veränderung  überhitzter  oder  erwärmter  Fette  — 
Polymerisation  —  Zerfall  in  Kohlenwasserstoffe.) 

Beim  Erwärmen  werden  die  festen  Fette  sehr  bald  flüssig  (S.  85), 
bei  den  ölen  nimmt  der  Yiskositätsgrad  (S.  84)  mit  steigender  Temperatur 
ab.  Wärme  vermag  aber  nicht  nur  die.  physikalischen  Eigenschaften  der 
öle  und  Fette  zu  alterieren,  sie  wirkt  bei  einigen  auch  in  chemisches 
Hinsicht  veiändemd  auf  dieselben  ein.  So  wird  bei  manchen  ölen  durch 
Wärme  die  chromogene  Substanz  zerstört,  andere  unterliogen  bei  höherer 
Temperatur  einer  Polymerisation  und  bei  weiterer  Temperatursteigerung 
tritt  eine  Zerstörung  des  Fettmoleküls  ein  (trockene  Destillation). 

Das  Yerändem  des  chemischen  Yerhaltens  einiger  öle  durch  anhaltende 
mäßige  Wärme  oder  durdi  kurz  andauernde  höhere  Temperatureinflüsse 
hat  mehr  theoretisches  als  praktisches  Interesse.  Allerdings  sollen  nach 
Tortelli  und  Ruggeri^)  überiutzte  Fette  gerade  wegen  ihres  veränderten 
Yerhaltens  gegen  Reagenzien  in  der  Spdseöl-  und  Speisefett-Industrie  zum 
YOTSchneiden  verwendet  werden.  Bei  der  Qualitätseinbufie,  die  öle  und 
Fette  beim  Erhitzen  hinsichtlich  ihres  Geschmackes  erleiden,  erscheint  aber 
diese  Angabe  wohl  bestätigungsbedürftig. 

Yon  den  Yeränderungen,  die  Wärme  hervorzurufen  vermag,  seien 
folgende  erwähnt:  * 

Em  mehrtägiges  Stehenlassen  von  Sesamöl  auf  dem  Wasserbade 
macht  seine  ReaktionsfiUügkeit  gegenüber  den  Baudoinschen  oder  Solt- 
sienschen  Reagenzien  total  verschwinden^),  ja  ütz^)  hat  selbst  nach 
2^/2  stündigem  Erwärmen  von  Sesamöl  auf  dem  Wasserbade  eine  merkliche 
Abnahme  in  der  Intensität  dieser  beiden  Reaktionen  bemerkt.  Hohen, 
nicht  lang  andauernden  HitzQgraden  g^nüber  erweist  sich  Sesamöl 
dagegen  ziemlich  widerstandsfähig  und  die  forbgebende  Substanz  wird  dabei 
nicht  zerstört 

Daß  dem  Kottonöl  seine  Einwirkungskraft  auf  chemische  Reagenzien 
durch  Erhitzen  im  Kohlensäurestrom  entzogen  werden  kann,  hat  schon 
F.  Yoigtländer*)   nachgewiesen  und  Soltsien^)  hat  gezeigt,   daß  Baum- 


^)  Ann&li  del  Laboratorio  Chimico  delle  Gabelle,  Roma,  1900,  S.  249—280. 

•)  Bömer,   Chem.  Ztg.,  1899,  S.  470. 

»)  Chem.  Ztg.,  1902,  S.  29. 

*)  Zeitschr.  f.  angew.  Chemie,  1898,  S.  897. 

')  Zeitschr.  f.  öffentl.  Chemie,  1899,  Heft  14,  S.  306. 
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wollsamenöl  nadi  raschem  Erhitzen  auf  200^0  zwar  noch  deutliohe  Beochisohe 
BeaktioQ  gibt,  dafi  diese  aber  schon  sehr  abgeschwftcht  erscheint,  wenn  das 
Erhitzen  nur  10  Minuten  andauert  und  bei  lOminutligem  Erhitzen  auf 
250^0  gänzlich  verschwindet^).  Ähnlich  yerhfilt  es  sich  mit  der  Hal- 
phen  sehen  Seaktion'),  die  nach  Temperaturen  von  200^  C  zwar  ertialten 
bleibt,  nach  einem  Erw&rmen  der  öle  auf  250^  C  aber  ausbleibt. 

Erhitzte  Fette  zeigen  auch  Änderungen  im  Verhalten  in  der  Re- 
fraktion. Diese  ninunt  mit  der  Höhe  der  Temperatur  wie  mit  der  Dauer 
der  Erhitzung  zu.  ütz^  hat  nachgewiesen,  daß  nicht  alle  Fette  in  gleichem 
Grade  beeinflußt  werden.  Auch  die  Eonstanten  scheinen  eine  Veränderung 
durch  das  Erhitzen  der  Fette  zu  erfahren,  doch  liegt  darüber  heute  noch 
keine  Untersuchung  vor;  nur  Späth ^)  berichtet  EinschUgiges  über  er- 
hitztes Butterfett. 

Beim  Erhitzen  auf  höhere  Temperaturen  werden  einige  öle,  wie  Leinöl, 
chinesisches  Holzöl,  Rizinusöl  usw.  polymerisiert  Erhitzt  man  z.  B. 
Leinöl  bis  zu  seinem  Flammpunkte  und  läßt  es  eine  Zeitlang  ruhig  brennen, 
so  erhält  man  eine  vollständig  kl»re,  durchsichtige,  aber  sehr  dickflüssige 
Masse,  die  auf  Papier  kernen  Fettfleck  mehr  hinterläßt.  Wii-d  die  Er- 
hitzung  nicht  bis  zum  Jlammpunkte  getrieben,  so  erh&lt  man  weniger 
viskose  Flüssigkeiten,  die  ein  wenig  dunkler  als  Leinöl  sind  und  häufig 
grüne  Fluoreszenz  zeigen.  Bei  der  Herstellung  von  Lithographenfirnis 
macht  man  von  dieser  Eigenschaft  der  Leinöle  Gebrauch.  Die  Triglyzeride 
erleiden  bei  dieser  Umwandlung  keine  2terstörung,  es  scheint  nur  parallel 
mit  der  Polymerisation  eine  Oxydation  vor  sich  zu  geben. 

Erwärmt  man  chinesisches  Holzöl  durch  2  Stunden  auf  180^0  oder 
auf  250^  C  während  kurzer  Zeit,  so  beginnt  die  Masse  zu  gelatinieren  und 
da  dieses  Festwerden  bei  Ausschluß  von  Luft  erfolgt,  so  muß  man  hier 
mit  Bestimmtheit  eine  Polymerisation  annehmen.  Die  Polymerisation  von 
Holzöl  ist  der  Lack-  und  Fimisfabrikation  wie  auch  der  Eautschukindustrie 
dienstbar  gemacht  worden  imd  bestehen  ganze  Reihen  von  Patenten,  weldie 
auf  eine  leichte  und  sichere  Erzielung  von  Polymerisationsprodukten  des 
Holzöles  abzielen^). 

Auch  Rizinusöl  gibt  beim  Eriiitzen  resp.  bei  der  partiellen  trockenen 
Destillation  ein   festes  Produkt     Erwärmt   man   z.  B.  Rizinusöl   in   einer 


')  Bemerkenswert  ist  die  von  Soltsien  gemachte  Entdeckung  der  sog.  Zuftrbnng 
des  Kottonöles  oder  kottonölhaltiger  Fettgemische.  Dieselben  werden  nSmlich  bei 
längerem  Aufbewahren  teils  hell,  teils  intensiv  gelb  und  wird  eine  solche  Verfärbung 
anch  bei  völligem  Licht-  nnd  teilweisem  Luftabschluß  beobachtet.  Die  dieser  Zn- 
färbung  zugrunde  liegenden  chemischen  Veränderungen  sind  bisher  noch  unbekannt. 

*)  Zeitacbr.  f.  öftentL  Chemie,  1899,  Heft  7. 

")  Chem.  Revue,  1903,  S.  77. 

^)  Zeitschr.  f.  Untersuchung  d.  Nahrungs-  u.  Qenußmittel,  1898,  S.  877. 

»)  Engl  Patente  17378  (1900);  1386  (1901);  1387  (1901);  2679  (1901); 
5789  (1903). 
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Eetorte  auf  300^0  so  lange,  bis  57o  seines  Gewichtes  an  DestiUations- 
prodnkte  übergegangen  sind,  so  resultiert  in  der  Blase  ein  festes  Produkt, 
das  in  OOprozentigem  Alkohol  nicht  mehr  löslich  ist,  sich  dagegen  in  Mineral- 
6len  sehr  leicht  löst,  also  ganz  verschiedene  Löslichkeitserscheinungen.  zeigt 
als  das  normale  Bizinusöl^).  Auch  hier  handelt  es  sich  offenbar  um 
Glyzeride  von  polymerisierter  Kizinusölsäiure.  Auf  eine  Polymerisation  ist 
aadi  die  Umwandlung  des  Rizinusöles  in  homartige  Masse  zurückzufahren, 
welche  man  beim  Behandeln  des  Öles  mit  Zinkchlorid  erhält'). 

Eronstein  ist  der  Ansicht,  daß  auch  die  sogenannten  Standöle  (Leinöl)     Standöie. 
und   das  gekochte  Leinöl  weifiger  Produkte  der  Oxydation  als  solche  der 
Polymerisation  seien. 

Werden  Fette  unter  Druck  erhitzt,  so  erleiden  sie  eine  Zersetzung  Brhitwn 
in  Kohlenwasserstoffe,  Kohlensäure  und  Kohlenoxyd.  C.  Engler')  hat  kon-  Drack. 
statiert,  dafi  Fette  und  öle  unter  einem  Drucke  von  20 — 25  Atmosphären 
auf  365 — 410^0  erhitzt,  in  Kohlenwasserstoffe  zerfallen,  und  eine  Reihe  von 
Versuchen  angestellt,  um  die  Mengenverhältnisse  der  beim  Erhitzen  der 
Fettstoffe  unter  Druck  entstehenden  Produkte  sowie  die  Zusammensetzung 
der  dabei  auftretende  Oase  kermen  zu  lernen.  Fischtran,  einmal  unter 
gewöhnlichem  Drucke,  einmal  unter  Überdruck  erhitzt  bzw.  destilliert, 
ergab  bei  der  Destillation  Gase  von  folgender  Zusanmiensetzimg: 

Atmosphären-Druck       Überdmok 


Sumpfgas 

25,2% 

38,3  Vo 

Olefine 

11,4 

7,8 

Eohleosäure 

26.7 

27,4 

Kohlenozyd 

34,9 

34,5 

Üneocplodierbarer  Best 

1,8 

2,0 

In  noch  höherem  Orade  als  in  der  Zusammensetzung  der  entstehenden 
Oase  markiert  sich  der  Unterschied  der  Destillation  der  Fettsubstanzen 
unter  verändertem  Drucke  in  der  Beschaff^iheit  der  flüssigen  Destillations- 
Produkte.  Bei  gewöhnlichem  Luftdruck  geht  ein  großer  Teil  von  Triolein 
unzersetzt  über;  ähnlich  verhält  sich  der  Tran.  Destilliert  man  aber  unter 
Druck,  so  erhält  man  schon  bei  eiimtialigem  Übertreiben  den  Hauptbestandteil 
in  Gestalt  von  Kohlenwasserstoffen  im  Destillat  und  durch  Wieder- 
holung der  Destillation  kann  fast  das  gesamte  Fett  paraffiniert  werden. 
Unter  den  Bestandteilen  des  Dmckdestillates  des  Trans  ist  aufier  den  schon 
früher  isolierten  Kohlenwasserstoffen  Pentan,  Hexan  und  Heptan  noch 
Diisopropyl,  Äthylisoamyl,  normales  Oktan,  sekundäres  Oktan 
(Diisobutyl)  und  normales  Nonan  aufgefunden  worden.  Daneben  sind 
jedenfalls  Olefine,  vielleioht  auch  Naphthene  enthalten. 


>)  D.RP.  104499.  —  Berichte  d.  dentsoh.  ehem.  Gesellsch.,  1904,  S.135. 
*)  Alder  Wright,  Joam.  Soo.  Cham.  Ind.,  1887,  S.  326. 
*)  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesellsch.,  Bd.  22,  S.  592. 
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Engler  hat  auf  der  beim  Erhitzen  unter  Druck  erfolgenden  Umwand- 
lung der  Qlyzeride  in  Kohlenwasserstoffe  seine  ErdOlbildungstheorie  auf- 
gebaXt  Üer  Yerwiridichung  seiner  Ansicht,  daß  mit  Rücksicht  auf  die 
hohe  Leuchtkraft  einiger  Produkte  der  trockenen  Destillation  der  Fette^ 
hauptsächlich  der  Trane,  sich  auch  noch  eine  Verwertung  gewisser  Fett- 
abfälle  in  Zukunft  aufbauen  lassen  könnte,  müßte  eine  ti6^;di6nde  Preis- 
yerschiebung  der  in  Betracht  kommenden  Roh-  und  Endprodukte  voransg^en. 

Werden  Fette  und  öle  im  Vakuum  erhitzt,  so  tritt  eine  Zerlegung 
nur  bei  sehr  hoher  Temperatur  ein;  einige  Olyzeride,  z.  B.  das  Triolein, 
destillieren  im  Vakuum  sogar  unzersetzt  über  und  audi  natürliche  öle, 
z.  B.  Tran,  können  in  der  Luftleere  bis  zu  ^/g  ihres  Gewichtes  unzersetzt 
überdestilliert  werden. 

Über  die  Destillation  fetter  öle  in  Gemischen  mit  Glyzerin  hat  Arbös  y 
Tor^)  Versuche  angestellt  Destillieren  2  Teile  Glyzerin  mit  1  Teil  öl, 
so  erleiden  beide  Substanzen  dne  Zersetzung.  Aus  dem  Glyzerin  wird 
,  Akrolein  gebildet,  aus  dem  öl  eine  sauer  reagierende,  sich  fettig  anfflhiende 
klare  Flüssigkeit,  die  Arb6s  mit  dem  Namen  Pyrolein  bezeichnet  Diese 
Flüssigkeit  ist  in  Wasser  unlöslich,  in  wenig  Alkohol  vollkonmien  löslich. 
Wird  sie  mit  einem  Überschuß  von  Alkohol  behandelt,  so  tritt  eine  Trübung 
ein,  unter  teilweiser  Abscheidung  eines  Öles,  das  in  Äther  und  Pyroldn 
selbst  löslich  ist  Das  Pyrolein,  welches  durch  Destillation  des  Olivenöls 
imd  Glyzerin,  erhalten  wird,  zeigt  einen  durchdringenden  Geruch,  ist  bei 
durchgehendem  Licht  tief  rot,  bei  reflektiertem  schwarzbraun.  IGschungen 
von  Oliven-  und  Baumwollsamen-  oder  Sesamöl  zeigen  bei  der  Destillation 
Pyroleine  von  verschiedenen  Eigenschaften  und  hat  Arbös  auf  diesem 
Unterschied  einen  Plan  zur  Eruierung  der  Reinheit  von  Olivenöl  aufgebaut 

q)  Spaltung  der  Fette  und  Waohsarten. 

Es  wurde  schon  an  früherer  Stelle  bemerkt,  daß  sowohl  die  Glyzeride 
(Fette  und  öle)  als  auch  die  Fettsäiireester  (Wachsarten)  unter  gewissen 
Einflüssen  in  ihre  Komponenten  zerlegt  werden.  Ist  dieser  Zerfell  bei  den 
Wachsarten  von  keinerlei  praktischem  Interesse,  so  kommt  ihm  bei  den 
Fetten  eine  um  so  größere  Bedeutung  zu.  Die  ganze  Seifenindustrie,  die 
«  Stearin-  und  Qlyzerinfabrikation  fußen  auf  diesem  Prozesse. 
Verseifüng  Wissenschaftiich  nennt  man  jede  Trennung  des  Fettmoleküls  in  Gly- 

Gl4eride  ^®^^  ^^^  Fettsäuren,  gleichgültig,  ob  diese  dabei  in  freiem  oder  gebundenem 
Zustande  resultieren,  „Verseifung"  oder  auch  „Hydrolyse".  Der  ge- 
wöhnliche Sprachgebrauch  hält  aber  diese  beiden  Fälle  —  wenn  auch  nicht 
immer  allzu  streng  —  auseinander  und  spricht  von  „Verseifung**  dann, 
wenn  eine  Zerlegimg  von  Triglyzeriden  unter  Absättigung  der  gebil- 
deten Fettsäuren  durch  Basen,  insbesondere  Alkalien  stattfindet  und  von 


^)  Pharm.  Rundschau,  1883,  S.  142. 
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„Spaltung"  (oder  Hydrolyse),  wenn  die  Fettsäuren  in  fteieu  ungebundenem 
Zustande  verbleiben. 

So  verschieden  die  Mittel,  welche  einen  Zer&U  des  Fettmoleküls 
herbeizuführen  vermögen,  auch  sind,  so  lAuft  dieser  Prozeß  doch  immer 
auf  eine  Wasseraddition  hinaus,  die  durch  die  folgende  Gleichung  versinn- 
bildlicht werden  kann: 

.OR  .OH 

CjHß-OR  +  3  HÖH  =  CsHj-OH  +  3  ROH , 
"^OR  "^OH 

worin  R  ein  Fettsftureradikal  bedeutet 

Alder  Wright^)  hat  die  Ansicht  ausgesprochen,  daß  diese  Reaktion 
möglicherweise  in  drei  Phasen  verlaufe,  indem  nämlich  vorerst  eine  Um- 
wandlung der  Triglyzeride  in  Diglyzeride,  darauf  folgend  eine  Umwandlung 
der  letzteren  in  Monoglyzeride  und  endlich  ein  Zerfedl  dieser  letzteren  in 
Glyzerin  imd  Fettsäuren  stattfinde: 

.OR  .OH 

CgHj-OR  +  HÖH  =  CjHft-OR  +  ROH 
"^OR  "^OR 


/ 


OH 


CsHj-OR  +  HOH' 
"^OR 


.OH 


Digljzerid 


+  Fettsäure 


CgHj-OH  +  ROH 
"^OR 

Monoglyserid+ Fettsftnre 

OH 


CsHg-OH  +  HÖH  =  CgHj-OH  +  ROH 
"^OR  "^OH 

Glyzerin  +  FettsAure 

Spätere  Untersuchungen  von  GeiteP)  imd  Lewkowitsch'*)  liaben 
die  Richtigkeit  der  Wrightschen  Annahme  dargetan,  doch  steht  diesen 
Beobachtungen  die  Ansicht  von  Henriques^),  Bouis'^)  und  Balbiano^ 
entgegen,  welche  die  Bildung  von  Di-  und  Moncglyzerid  beim  Verseifungs- 
prozesse  als  ausgeschlossen  betrachten.  Das  Vorkommen  von  Diglyzeriden 
im  Rüböl  (Dierucm)  spricht  aber  für  einen  sukzessiven  Zerfall  der  Triglyzeride. 

Wasser  wirkt  schon  unter  normalen  Verhältnissen  hydrolisierend 
auf  die  Fette  ein,  doch  fehlt  es  zumeist  .an  einer  näheren  molekularen  Be- 
rührung, weshalb  die  Reaktion  meist  sehr  langsam  vorschreitet  uod  die 
Zersetzung  nur  bis  zu  einem  gewissen  Grade  vor  sich  geht.     Es  sei  hier 


^)  Anunal  and  vegetable  fats  and  oils,  London.   Second  edition,  1903,  S.  10. 
*)  Joum.  f.  prakt.  Chemie,  1897,  Bd.  55,  S.  418. 

•)  JouTD.  See.  Chem.  Ind.,  1898,  S.  1107.  —  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Ge- 
seUsch.,  1900,  S.  89. 

*)  ZeitBchr.  f.  angew.  Chemie,  1898,  S.  697. 

•)  Compt.  renalis,  Bd.  45,  S.  35.  —  Joum.  f.  prakt.  Chemie,  1857,  S.  308. 

•)  Sulla  saponificazione  delle  tribenzoina  (Gazz.  Chim.,  82,  S.  265). 
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aaf  die  Beobachtungen  Juinnemanns^)  hingewiesen,  nach  welcher  sehr  fein- 
körnig  granuliertes  Fett  (Talg)  in  fließendem  Wasser  nach  zwei  Monaten  eine 
fast  YoUst&ndige  Zersetzung  in  Fettsäuren  erfohren  hatte.  Auch  ist  allgemein 
bekannt,  daß  Fette  und  öle,  die  Spuren  von  Wasser  enüialten,  beim  Lagern 
leichter  freie  Fettsäuren  bilden  als  trockene  öle.  Die  Zersetzung  würde  auch 
hier  sicher  weiter  fortschreiten,  als  es  im  allgemeinen  der  Fall,  wenn  durch 
lebhafte  Bewegung  ein  innigerer  molekularer  Eontakt  des  Wassers  mit  dem 
Fette  ermöglicht- würde. 
Hydrolyse  Wasserdämpfe   verhalten   sich   dem   Wasser  analog,   nur  ist  ihre 

Waster-  Wirkimg  eine  im  allgemeinen  lebhaftere.  L&fit  man  durch  ein  Fett  Wasser- 
dftmpfe.  dampf  (gleichgültig,  ob  es  sich  um  gesättigten  oder  um  überhitzten  handelt) 
einfach  durchströmen,  ohne  das  Fett  während  der  Prozedur  unter  Dradk 
zu  setzen,  so  ist  die  Spaltwirkung  eine  sehr  geringe.  Bei  den  vielbchen 
Kochoperationen,  die  in  der  Fettindustrie  angewendet  werden,  bei  der 
Desodorisierung  von  Fetten  und  Ölen  durch  Einleiten  von  überiiitztrai 
Dampf  (Abblasen)  tritt  ja  überall  Dampf  mit  dem  Fettkörper  in  Berührung, 
ohne  daß  nennenswerte  hydrolitische  Zersetzungen  zu  bemericen  wären. 

Elimont')  hat  diesbezüglich  Experimente  angestellt,  deren  Besultate 
zwar  nicht  ohne  weiteres  auf  Fälle  der  Praxis  anwendbar  sind,  die  aber 
doch  zeigen,  daß  die  einzelnen  Fette  eine  sehr  verschiedenartige  Wider- 
standskraft gegen  durchströmenden  Wasseidampf  besitzen.  Er  leitete  Dampf 
von  drei  Atmosphären  Spannung,  den  er  auf  verschiedene  Tempemtoren 
erhitzte,  in  vorher  neutralisierte  Edkos-,  Oliven-  und  Sesamöle  ein  und  fimd 
nach  ^2^^^^^^  Einwirkung  folgende  Säurenzahlen  der  betreffenden  öle'): 
Wasserdampftemperatur  170«  C  180«  C  190«  C  200«  C 
Eokosöl  —  —  0,2  0,4 

Olivenöl  0,6  1,0  3,1  8,9 

Sesamöl  0,6  0,9  2,5  7,4 

Die  ersten  Andeutungen  über  die  zersetzende  Wirirang  des  Wassers 
auf  Fette  bei  hohen  Temperaturen  machten  Appert  (1823)  und  Hanicler 
(1826),  welche  sich  mit  Versuchen  über  das  Ausschmelzen  von  Fetten  aus 
dem  Eohunschlitte  beschäftigten  und  dabei  eine  teilweise  Zerlegung  der 
Fette  beobachteten.  Berthelot  zeigte,  daß  Wasserdampf  von  220«  C  Neu- 
tndfette  zu  zerlegen  vermag  und  Wilson  erkannte,  daß  bei  293«  C  die  Zer- 
legung schnell  und  vollkommen  vor  sich  geht. 

Aber  auch  bei  bedeutender  Überhitzung  des  Wasserdampfes  verläuft 
der  Spaltungsprozeß  viel  zu  langsam,  als  daß  die  darauf  gegründeten  Be- 

*)  Bayr.  Eonst-  mid  Qewerbeblatt,  1866,  S.  724. 

*)  Seifensieder-Ztg.,  Augsburg,  1902,  S.S. 

')  Hätte  Klimont  naturelle  und  nicht  kttnatlioh  mit  Natronlauge  neatnilisierte 
öle  angewandt,  so  würde  die  Zersetzung  Jedenfalls  noch  geringer  ausgefallen  sem, 
denn  Verflftsser  hat  gefunden,  daß  jene  Spuren  von  Seifen,  welche  nach  der  Keu- 
tralisationsoperation  auch  bei  noch  so  gutem  Nachwaschen  in  ölen  zuräckbleiben. 
der  Hydrolyse  ganz  besonderen  Vorschub  leisten. 
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tiiebsverfahren  von  Fergusson,  Wilson  und  Payne^)  mit  den  übrigen 
technischen  Spaltongsverfahren  ernstlich  konkurrieren  könnten. 

Wenn  man  Fette  durch  einfaches  Wasser  oder  Wasserdampf  in  ihre 
Bestandteile  technisch  zerlegen  will,  so  ist  ein  Arbeiten  unter  Druck 
nicht  asu  umgehen.  Wirkt  hochgespannter  Dampf  (12 — 15  Atmosphären) 
auf  Fette  in  geschlossenen  Gefäfien  ein,  so  ist  die  Zerlegung  des  Fett- 
moleküls in  Olyzeride  und  Fettsäuren  eine  fast  vollständige;  bei  einer  ge- 
ringeren Wassanlampfspannung  bleibt  die  2Sersetzung  dagegen  selbst  bei 
langer  Andauer  der  Wasserdampfeinwirkung  eine  unvollkommene. 

Auch  hierüber  hat  Elimont*)  Versuche  angestellt  und  gefunden,  daß 
die  Zersetzungsfähigkeit  der  einzelnen  Fettgattungen  eine  voneinander  stark 
abweichende  ist 

Bei  einem  konstanten  Drucke  von  T.Atmosphären  erhielt  er  folgende 
Resultate: 


Wane^ 
dämpfe. 


Namen 

S&nrezi^  nach 

des  Fettes 

2» 

4» 

6» 

8» 

Kokosfett  .    .    . 

0,1 

0,3 

0,6 

0,9 

Japaawachs    . 

4,8 

6,3 

9,4 

18,1 

Kerntalg   . 

17,6 

37,2 

67,3 

84,8 

Profitalg    . 

16,3 

88,3 

66,6 

81,6 

Kakaobutter 

12,3 

24,6 

46,1 

62,6 

OlivenSl    . 

16,1 

32,1 

68,0 

71,4 

SeeamOl 

14,3 

31,1 

66,2 

76,0 

KottonSl    . 

10,0 

23,2 

36,8 

61,7 

Leinöl  .    . 

11,4 

21,1 

43,3 

66,1 

und  bei  einem  konstanten  Drucke  von  15  Atmosphären: 


Namen 

S&urezahl  nach 

des  Fettes 

iVi^ 

2* 

4* 

6» 

Kokosfett  .    .    . 

78,6 

90,2 

128,9 

186,6 

Japanwachs 

— 

12,3 

32,5 

46,1 

Kemtalg    . 

— 

62,8 

106,8 

166,8 

Preßtalg    . 

.  — 

60,4 

98,7 

160,2 

Kakaobutter 

— 

84,5 

76,1 

160,6 

Olivenöl     . 

— . 

66,5 

114,5 

169,6 

Sesamtfl     . 

— 

61,7 

108,4 

168,7 

Kottonöl    . 

— 

42,2 

80,2 

128,6 

LeinOl  .    . 

— 

88,1 

78,6 

180,6 

^)  Wilson  und  Payne,  Bngl.  Patent  v.  24.  Aug.  1854,  Nr.  1624. 
^  Zeitsohr.  f.  angew.  Chemie,  1901,  S.  1270. 
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Hochgespannter  Dampf  spaltet  also  viel  rascher,  als  solcher  mit 
geringer  Tension ,  selbst  wenn  dieser  übeiMtzt  ist  Das  erkannte  schon 
Tilghmann^)  und  Berthelot,  welche  ganz  unabhängig  voneinander  diese 
Yerseifungsart  für  die  Fettindustrie  empfehlen,  die  dann  späterhin  von 
Melsens*),  Wright  und  Fouchö^,  Droux,  Hugues,  Michel  und 
anderen  weiter  ausgebildet  wurde. 

Weit  rascher  verläuft  der  Spaltungsprozeß  der  Fette,  wenn  man  dem 
Wasser  saure,  alkalisch  reagierende  oder  emulsionsbildende  Stoffe 
zusetzt 

unter  den  Säuren  sind  es  besonders  die  Salz-  und  Schwefelsäure, 
welche  eine  fettzersetzende  Wirkung  äußern.  Lewkowitsch*),  der  die 
Salzsäure'^)  nach  dieser  Richtung  hin  untersuchte,  fand,  daß  beim  Kochen 
von  Fett  mit  gleicher  Menge  Salzsäure  vom  spezifischen  (Gewichte  1,16 
nach  24 stündigem  Kochen  im  Durchschnitt  7&7o  des  Fettes  gespalten  waren. 
Bei  gewöhnlicher  Temperatur  wirkt  die  Salzsäure  in  ähnlicher  Weise, 
wenn  für  eine  entsprechende  Durchmischung  derselben  mit  dem  Fett  ge- 
sorgt wird,  doch  dauert  hier  die  Zersetzung  ziemlich  lange  und  waren  z.  B. 
nach  213  Tagen  in  einem  Kottonöle  erst  ca.  65%  des  Neutralfettes  zerlegt 

Lewkowitsch  glaubt,  daß  Salzsäure  \del  intensiver  hydrolysierend 
wirken  würde,  wenn  man  eine  Emulsion  derselben  mit  dem  Fette  herbei- 
führen könnte,  denn  die  innige  Berührung  (Emulsionszustand)  bildet  bei  der 
Fettspaltung  das  um  und  Auf.  Lewkowitsch  hält  bei  Auffindung  eines 
Emulsionsmittels  für  Salzsäurefettmischungen  die  Möglichkeit  einer  indu- 
striellen Benutzung  der  Salzsäure  als  Spaltungsmittel  nicht  für  aus- 
geschlossen. 

Schwefelsäure  wirkt  lebhafter  hydrolysierend  als  Salzsäure,  und  zwar 
sowohl  in  verdünntem  als  auch  in  konzentriertem  Zustcmde.  Ersteres  hat 
Nitsche  durch  seine  Versuche,  Fette  mit  verdünnter  Schwefelsäure  unter 
Druck  zu  zersetzen,  bewiesen.  Die  fettspaltende  Wirkung  mehr  oder  weniger 
konzentrierter  Schwefelsäure  wird  in  der  Fettmdustrie  häufig  angewandt 

Die  Verseifimg  durch  Schwefelsäure  kann  auf  zweifache  Art  ge- 
schehen; man  läßt  das  Fett  entweder  bei  105 — 110<^  C  nur  durch  wenige 
Minuten  mit  einigen  Prozenten  Schwefelsäure  in  Berührung  und  voll- 
endet dann  die  vollständige  Verseifung  durch  mehrstündiges  Kochen  des 
Reaktionsgemisches  mit  Wasser  oder  Dampf einströmung,  oder  aber  läßt 
man  die  Schwefelsäure  diu'ch  mehrere  Stunden  auf  das  Fett  bei  hoher 
Temperatur  einwirken. 

")  Dinglers  polyt  Joum.,  Bd.  214,  S.  56. 

*)  Engl.  Patent  v.  18.  Dez.  1854,  Nr.  2666. 

•)  Wochenschr.  d.  niederösterr.  Gewerbevereins,  1868,  S.  284. 

*)  Joum.  Soc.  Chem.  Ind.,  1903,  S.67. 

')  Zuerst  beobachtete  W.  Herb  ig  (Chem.  Revue,  1902),  daß  beun  Kochen  von 
Olivenöl  mit  verdünnter  Salzsäure  am  Eückflußktthler  geringe  Mengen  Glyzerin 
abgespalten  werden. 
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Bei  der  ersten  Yerseüungsart  spielt  die  Schwefelsäure  offenbar  nur 
eine  emulsionsbildende  BoUe  und  nimmt  im  chemischen  Sinne  an  der  Fett- 
Spaltung  gar  keinen  Anteil,  wie  es  schon  Stafi^)  ausgesprochen. 

Nach.  Bock*)  stellt  die  gesäuerte  Fettmasse  unveitodertes  Neutralfett  .^J^. 
dar,  welches  weder  Sulfosäure  noch  freie  Säuren  enthält.  Das  Fett  läßt 
sich  nach  Bock  durch  mehrmaliges  Waschen  mit  Wasser  auch  vollständig 
Yon  der  Schwefelsäure  befreien,  so  daß  sich  in  der  Zusammensetzung  gegen- 
über dem  Fette  vor  der  Säuerung  ein  Unterschied  nicht  zeigt  Ein  solcher 
besteht  nur  darin,  daß  das  mit  Säure  behandelte  Fett  durch  Kochen 
mit  Wasser,  dem  5%  Schwefelsäure  zugesetzt  wurden,  im  Laufe  weniger 
Standen  hst  vollständig  in  Fettsäure  und  Glyzerin  zerlegt,  zwar  während 
gewöhnliches  Neutralfett  bei  einer  ähnlichen  Operation  soviel  wie  im- 
verfindert  bleibt.  Bock  sieht  den  Grund  hierfür  dann,  daß  die  bei 
Tierfetten  aus  Fibrin,  Gelatin  und  Albumin,  bei  den  Pflanzenfetten  aus 
Zellulose  bestehenden  Zellwände  durch  die  Schwefelsäure  verkohlt  werden, 
wodurch  der  Inhalt  der  Zellen,  das  eigentliche  Fett,  der  Hydrolyse  zu- 
gängig gemacht  wird.  Nach  dieser  Annahme  müßte  die  dunklere  Färbung 
der  bei  der  Schwefelsäureverseifung  erhaltenen  Fettsäuren  lediglich  von 
diesen  verkohlten  Zellwänden  herrühren,  die  Fettsäuren  sich  aber  von  den 
nach  anderer  Art  ^haltenen  in  keiner  Weise  unterscheiden. 

Bleiben  Fette  mit  Schwefelsäure  in  der  Wärme  lange  Zeit  in  Be- 
rührung, so  verläuft  die  Reaktion  nicht  so  einfach,  sondern  es  bilden  sich 
vorerst  SulfuratLonsprodukte,  die  beim  Kochen  mit  Wasser  in  Schwefel- 
säure, freie  Fettsäuren  und  Glyzerin  zerfallen.  Die  entstandenen  Sulfo- 
Verbindungen  geben  mit  Wasser  innige  Emulsionen,  so  daß  man  auch  in 
diesem  Fälle  die  fettspaltende  Wirkung  der  Schwefelsäure  in  gewissem 
Sinne  auf  eine  emulsionsfördernde  Wirkung  zurückführen  kann. 

Das  Twitchellsche  Reagens^)   (sulfuromatische  Verbindungen,  die    Twitchell- 
dem  Fette  in  geringem  Prozentsatz  zugemischt,   bei  anhaltendem  Kochen  "^ 

eine  vollständige  Spaltung  desselben  herbeiführen)  verdankt  seine  Wirkung 
ebenfiüls  nur  seiner  emulsionsfürdemden  Eigenschaft 

Schweflige    Säure    oder    Bisulfite    wirken    ganz    ähnlich    wie    Schweflige 
Schwefel-  und  Salzsäure.    Wenn  Fette  im  Autoklaven  bei   170— 200«  C   ^k^^* 
und   18  Atmosphären  Druck  mit  Lösungen   von   schwefeliger  Säure  oder 
Bisulfit  erhitzt  werden    so  spalten  sich  die  Fette  innerhalb  neun  Stunden 
vollständig*). 

Genau  so  wie  Säuren  üben  auch  alkalisch  reagierende  Verbindungen  auf 
den  Verlauf  der  Hydrolyse  einen  begünstigenden  Einfluß,  und  zwar  ist  es 


^)  Wagners  JahresbOTlcht,  1864,  S.  628. 

^  Dinglers  polyt  Joum.,  Bd.  204,  S.  560;  Bd.  208,  S.  229.  —  Wagners  Jahres- 
berichte, 1872,  S.  835  u.  1873,  S.  229.  —  Compt.  rendus,  Bd.  80,  S.  1142. 
«)  D.R.P.  114449. 
^)  Stein,  Berg^  n.  deRonbaiz,  D.R.P.  61329. 
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durchaus  nicht  notwendig,  daß  eine  soldie  Menge  von  Basen  angewandt 
werde,  die  zu  einer  vollstftndigen  Absftttigung  der  entstandenen  Fettsäuren 
nOtig  ist,  sondern  genügen  schon  ganz  gmnge  Quantitäten  dieser  Substanzen. 
Geringe  Wenn   Fett   durch   geringere   als   die   zur  Absättigung  der  bei  der 

Ton  Basen.  Hydrolyse  gebildeten  Fettsäuren  notwendigen  Mengen  gespalten  werden 
soll,  so  ist  dabei  allerdings  die  Anwendung  höheren  Druckes  nicht  zu 
umgehen.  In  der  Industrie  macht  man  von  dieser  Yerseifungsart  bei 
dem  sogenannten  Milly-Prozefi  allgemeinen  (Gebrauch.  Dieser  Prozeß  soll 
aber  schon  1835  Ton  Runge  entdeckt  worden  sein,  doch  gebührt  de  Millj 
g^neinsam  mit  Fournier  das  Verdienst,  ihn  der  Praxis  dienstbar  gOTiacfat 
zu  haben.  Daß.  alle  Metalloxyde  und  Hydroxyde  dem  von  d^  G^iannten 
angewendeten  Kalke  analog  wirken,  ist  heute  feststehend.  Buff  *)  hat 
wohl  zuerst  darauf  hingewiesen,  daß  neben  Eälk  vorhandenes  Alkali  auf 
die  Fettspaltung  sehr  günstig  einwirke  und  ließ  er  sich  sogar  zu  der  in 
Wahrheit  nicht  bestehenden  Behauptung  yerleiten,  daß  eine  solche  Gegen- 
wart von  Alkali  bei  dem  Milly-Prozeß  unbedingt  nötig  sei.  Die  Alkalien 
wirken  allerdings  weit  besser  als  die  Oxyde  der  alkalischen  Erden  und 
wird  davon  beim  Autoklavenprozeß  nur  deshalb  kein  Gebrauch  gemacht, 
weil  das  erhaltene  Glyzerin  seifenhaltig  ist  und  die  dadurch  gebildeten 
Emulsionen,  welche  während  der  Operation  dem  Spaltungsprozeß  zugute 
kamen,  nachher  auch  die  Trennung  der  Autoklavenmasse  in  Fettsäure  und 
Glyzerinwasser  hindern  oder  doch  erschweren. 

Praktisch  wird  nur  die  Druckverseifung  mit  geringen  Mengen  Kalk, 
Magnesia,  Zinkoxyd  usw.  benützt 
TJeoriedes  Über  die  Vorgänge,  welche  sidi  bei  dieser  Operation  abspielen,  ist  schon 

Professes.  ^iel  debattiert  worden.  Payen  führte  zur  Erklärung  der  Fettspaltung  mit 
geringeren  als  den  theoretisdien  Basenmengen  an,  er  glaube,  daß  der  Kalk 
bei  der  Einwirkung  auf  die  Triglyzeride  den  Anstoß  zu  dner  Molekular- 
bewegung gebe,  welche  dann  durch  das  Wasser  beendigt  werda  Payen 
meint,  daß  beim  Milly-Prozeß  mehrere  Perioden  zu  beobachten  seien,  in 
welchen  zuerst  basische  oder  neutrale,  dann  aber  saure  Seifen  gebildet 
werden,  und  Wagner  glaubt,  daß  der  Kalk  den  Yerseifungsprozeß  vor 
allem  einleite  und  seine  Gegenwart  im  weiteren  Verlaufe  der  zwischen 
den  freien  Fettsäuren  und  dem  Glyzerine  bestehenden  Affinität  entgegen- 
wirke. 

Offenbar  aber  spielt  die  emulsionsf ordernde  Eigenschaft  der 
Zusätze  resp.  ihrer  Seifen  bei  dem  Prozesse  eine  Hauptrolle  und  ist  diesw 
als  eine  gewöhnliche  Wasserverseifung  zu  betrachten,  die  durch  fremde 
Beigaben  eingeleitet  und  beschleunigt  wurde.  Die  besonders  g^te  Wirkung 
solcher  Zusätze,  welche  wasserlösliche  Seifen  geben  (Na,  Ka),  spricht  für 
die  Richtigkeit  dieser  Anschauung. 

^)   Über  die  Fette  und  die  Fabrikation   der  Fettsäuren  und  des  Glyzarins, 
Inaogoral-Dissertation,  Göttingen  1863. 
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Dafi  auch,  reine  Ealkseife  bei  155 — 156^  C  Olivenöl  in  Glyzerin  und 
Fettsäuren  zu  zerlegen  vermag,  bat  Pelouze  gezeigt 

Auf  Emulsionsbildung  scheint  auoh  die  durch  Fermente  hervorr 
gerufene  Spaltung  der  Neutralfette  zu  beruhen.  Pelouze  berichtete  schon 
darüber,  daß  unverletzte,  ruhende,  d.  h.  nicht  keimende  Samen  auch  nach 
längerem  Lagern  fast  ausschließlich  Neutralfett  enthalten,  daß  zerstoßene  und 
zerquetschte  Samen  ihr  Fett  aber  bald  in  Glyzerin  und  freie  Fettsäuren  zer- 
fallen lassen.  Er  fahrte  die  Zerlegung  der  Neutralfette  auf  Fermente 
zurfick;  Sigmund  hat  später  die  Richtigkeit  dieser  Annahme  nach- 
gewiesen und  Conus tein,  Hoyer  und  Wartenberg  haben  auf  dieser 
Erscheinung  ein  technisches  Yerftihren  zum  Spalten  der  Fette  (fermen- 
tative  Fettspaltuüg)  aufgebaut  Niclaux  sucht  das  fettspalteiide  Prinzip 
gewisser  ölsamen  (besonders  Rizinussamen)  zu  isolieren. 

Hammerstein  ^)  hat  gezeigt,  daß  auch  Natriumhypochlorit  verseifend 
wirken  kann.  Eine  LOsung  von  12<^  Be.  verseifte  nach  '/^stfindigem 
Rohren  bei  Kokosöl  ca.  97»  des  Öles. 

Sind  bei  der  Hydrolyse  der  Fette  Basen  zugegen,  so  treten  diese  mit 
den  Fettsäuren  unter  Bildung  fettsaurer  Salze  oder  Seifen  in  Verbindung, 
'^^^ssenschaftlich  jhßt  man  alle  fettsauren  Salze  unter  dem  Namen  Seifen 
zusammen;  in  landläufigem  Sinne  versteht  man  aber  unter  Seifen  nur 
jene  fettsauren  Salze,  die  sich  im  Wasser  unter  Schaumbildung  lösen. 
Eb  sind  dies  die  Kalium-  und  Natronverbindungen  der  Fettsäuren;  die  der 
Fettsäuren  mit  den  Schwermetallen  (Metallseifen)  sind   wasserunlöslich. 

Die  Reaktion,  welche  bei  der  Bildung  von  Seifen  erfolgt,  läßt  sich 
durch  folgende  Gleichung  darstellen: 

.OR  .OH 

CjHj-OR  +  3  KOH  =  CjHj^H  +  3  KOR . 
^OR  \)H 

.OR  .OH 

2C3Hß^R+  3Ca(0H),  =  C,Hß^H  +  3  Ca(OR), 
"^OR  \)H 

Man  kann  dabei  annehmen,  daß  das  fast  immer  vorhandene  Wasser 
zuerst  hydrolysiert  und  erst  nachher  die  Fettsäuren  mit  den  Basen  in  Ver- 
bindung treten: 

m  .OH 

CjHj-OR  +  3  HÖH  =  CjHfi-OH  +  3  ROH  . 
"^OR  "^OH 

3ROH  +  3KOH=:3KOR+3HOH. 

In  diesem  Sinne  können  verseifend  wirken:  die  ätzenden  Alkalien, 
die  Oxyde  der  alkalischen  Erden  und  die  Oxyde   einiger  Schwer- 
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^)  Teknisk.  Tiddskrift,  1901,  Bd.  31,  S.  75. 
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metalle  (Blei-  und  Zinkoxyd).  Die  Yerseifung  mit  Alkalien  yerläuft  rascher 
und  glatter  als  mit  den  anderen  Basen,  weil  die  ersteren  wasserlöBlidie 
Seifen  bilden,  welche  duroh  ihre  emulsierende  Wirkung  eine  raschere  Be- 
endigung des  Prozesses  herbeiführen.  Die  Oxyde  der  Erdalkalien  und  an- 
deren Metalle,  welche  wassenmlösliche  Salze  der  Fettsäure  geben,  verseifei 
sowohl  aus  diesem  Grunde  trftger  als  die  Alkalien,  wie  auch  die  Wasser- 
unlöslichkeit dieser  Oxyde  keine  so  vollständige  molekulare  Berührung  mit 
den  Fetten  gestattet  wie  die  Lösungen  der  Ätzalkalien.  Bei  der  Alkali- 
verseifung  hängt  die  raschere  oder  langsamere  Yerseifung  von  der  Be- 
schaffenheit des  betreffenden  Fettes  \md  von  der  Konzentration  der  ver- 
wendeten Laugen  ab. 

Fette  mit  größerem  Oehalte  an  freien  Fettsäuren  verseifen  sich  leichter 
als  Neutralfette,  weil  hier  eine  sofortige  Seifenbüdung  durch  Vereinigung 
dieser  mit  der  Lauge  eintritt  und  die  so  gebildete  Seife  als  Emulsions- 
erreger den  weiteren  Verlauf  des  Prozesses  unterstützt 

^^ftSi  ^^®  Laugen  dürfen  weder   zu  verdünnt   noch  zu    konzentriert 

sein.  Nur  das  Kokosöl  verseift  sich  imi  so  schneller,  je  konzentrierter 
die  angewendeten  Laugen  sind.  Im  allgemeinen  sind  Alkalilösungen  von 
15 — 20^  Bö  für  die  Verseifung  von  Fetten  am  geeignetsten. 

Wie  wichtig  auch  bei  der  Alkaliverseifung  eine  innige  Berührung  der 
Fettmoleküle  mit  den  Reagenzien  ist,  ist  schon  Mdge-Mouriös  aufge&dlen, 
der   ein  besonderes  Verseifungsverfahren   auf   diese  Tatsache  ausarbeitete 

Emulsiont-   (Emulsionsverseif  ung  1854),  welches  darin  besteht,  dafi  man  das  Fett  vor 

Tersei  ung.  ^^^  eigentlichen  Verseifung  mit  lOVo  einer  Seifenlösung  zu  einer  Emulsion 
anrührt,  die  durch  mehrere  Stunden  sich  selbst  überlassen  bleibt  Bignon 
(1867)  und  Weineck  (1881)  haben  die  Methode  noch  weiter  auszubilden 
gesucht;  im  übrigen  ist  das  in  der  Seifenindustrie  übliche  , Vorsieden' 
nichts  anderes  als  eine  ganz  imbewußte  Anwendung  des  Systems  M^ge- 

Valte  Ver-  Mouri^s.  Die  allgemein  bekannte  «kälte  Verseifung**  beruht  eigentlich 
auch  auf  demselben  Prinzipe.  Unter  „kalter  Verseifung*  versteht  man  in 
der  Seifenindustrie  die  Herstellung  von  Seifen  aus  Kokosöl  und  kokosöi- 
haltigen  Fettgemischen  mit  konzentrierter  Lauge  bei  gewöhnlicher  Zimmer- 
temperatur. Gemische  solcher  Fette,  mit  Lauge  innig  verrührt  und  in 
20 — 25  ®  C  warmen  Räumen  der  Rtihe  überlassen,  verseifen  sich  nadi 
12 — 20  Stunden  vollständig  unter  anfänglichem  Selbsterwärmen  der  Masse. 
Dafi  nicht  nur  Kokosöl,  sondern  auch  andere  Öle  und  Fette  mit  Natronlauge 
auf  kaltem  Wege  verseift  werden  können,  haben  die  Versuche  der  Firma 
Schimmel  k  Co.  bewiesen,  bei  welchen  Mandelöl  mit  38^iger  Lauge 
bei  25  ^  C  innerhalb  24 — 36  Stunden  vollkommen  verseift  wurde. 

Vereeiftiiig  In  verdünnten  wässerigen  Lösungen  findet  die  Vereinigung  der  Al- 

nioht       kalien  mit  den  Fettsäuren  der  Triglyzeride  wie  auch  mit  frden  Fettsäuren 

^^^\     nicht   in    genau    stöchiometrischem  Verhältnisse    statt,   sondern   läßt  sich 

vielmehr  in   dem  Reaktionsgemisch   neben   fi-eien   Fettsä\u*en   oder   unver- 
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seiftem  Fette  auch  freies  Alkali  nachweisen.  Es  ist  also  zur  yoUst&ndigen 
Seifenbildung,  wenn  dieselbe  mit  einer  gewissen  Geschwindigkeit  vor  sich 
g^en  soll^  ein  Überschuß  an  Alkali  notwendig. 

Olapham  hat  dies  durch  einen  Laboratoriumsyersuch  bewiesen,  bei 
welchem  er  Talg  mit  der  Bt(k^ometrischen  Menge  reinen  Ätznatrons  verseifte 
und  das  Kochen  der  Seifen  länger  fortsetzte,  als  dies  im  großen  bei  der 
Seifenfabrikaüon  üblich  ist  In  d^u  erhaltenen  Seifenleime  waren  noch 
0,65  7o  Ätznatron  und  OVe  unverseiftes  Fett  vorhanden. 

Das   erklärt,  warum  in  der  Praxis  stets  mit  einem  Überschuß  an 
Alkali  gearbeitet  werden  muß,  wenn  man  haltbare,  d.  h.  vollkonunen  ver- 
seifte Handelsseifen  erhalten  will.   Der  Überschuß  an  Alkali  läßt  sich  bei  dem 
eigentümlichen  Verhalten  der  Alkaliseifen   gegen  Kochsalz   ziemlich  leicht 
^tfemen.     Fügt  man  nämlich  verdünnter  Seifenlösqng  oder  auch  der  durch 
Eindampfen  einer  soldien  entstandenen  hochkonzentrierten,  «Seifenleim**  ge- 
nannten Losung  Kochsalz  zu,  so  tritt  ein  Ausscheiden  der  gelösten  Seifen 
ein,  weil  diese  in  kochsalzhaltigen  FlQssigkeiten  fost  unlOelidi  sind;  Kaliseifen 
werden  dabei  gleichzeitig  teilweise  in  Natronseifen  umgewandelt     Diese 
„Aussalzen^^  genannte  Operation  ist  in  der  Seifensiederei  allgemein  üblich 
und  wird  zur  Reinigung  der  Seifen  von  überschüssigem  Alkali  und  Entfernung 
eventueller  Verunreinigungen  verwendet,  die  sämtlich  in  die  Mutterlauge 
(Unterlange)  übergehen.     Das  Verhalten  der  Fette  bei  der  Verseifung  mit 
Alkalien  ist  ein  sehr  verschiedenes  und  hängt  offenbar  damit  zusammen, 
daß  in  den  einzelnen  Fetten  das  Mischungsverhältnis  der  einzelnen  Fettsäuren 
ein  verschiedenes  ist  und  die  einzelnen  fettsauren  Salze  sehr  verschiedene,  von- 
einander abweichende  Eigenschaften  haben.    Speziell  das  Verhalten  der  aus 
den  verschiedenen  Fetten  erhaltenen  Seifen  gegen  Kochsalz  ist  ein  voneinander 
stark  abweichendes.     Die  meisten  Fette  liefern  Natronseifen,  welche  schon 
durch  Zugabe  von  wenig  Salz  völlig  aus  ihren  Lösungen  ausgesdüeden  werden, 
einige  wenige,  besonders  das  Kokos-  und  Palmkemol,  geben  Seifen,  die  nur 
durch  sehr  starke  Salzzugaben  aus  ihren  Lösungen  gefiOlt  werden  können. 
Whitelaw^)  hat  die  Mnwirkung  des  Kochsalzes  auf  S^en  aus  ver- 
schiedenen Fetten  studiert;^  er  untersuchte   namentlich  das  Verhalten  der 
Talg-  und  Palmkemseifen.     Die  mit  Natronlauge  verseiften  öle  wurden  in 
Wasser  gelöst  und  soviel  Kochsalz  zugesetzt,  daß  sich  die  Seifen  in  fester, 
kerniger  Form  abschieden.     Dazu  war  bei  PalmkemÖlseifen  soviel  Kochsalz 
notwendig,  daß  die  Mutterlauge  (Unterlauge)  18*/o  NaCl  enthielt,  während 
bei  Talgseifai  schon  ein   Oehalt  von  6,2  Vo  NaCl  genügte.    Palmkemseife 
ist  in  der  Kochhitze  noch  in  Wasser  mit  13%  NaCl  Gehalt  klar  löslich, 
wogegen  Talgseife  im  Wasser  nur  3Vo  Kochsalz  verträgt;  läßt  man  solche 
heiße  Lösungen   von    Seife   mit  dem   höchstzulässigen  Kochsalzgehalt   er- 
kalten, 80  scheidet  sich  Seife  aus. 
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Nach  Stiepel  sind  auch  reine  Eokosseifen  aussalzbar,  nur  erfordert 
dies  eben  große  Salzmengen  und  die  Unterlauge  enthfilt  stets  geringe 
Mengen  Ton  Seife  gelöst,  was  ihr  gallertartiges  Aussehen  nach  dem  Er- 
kalten erklSrt  Stiepel,  der  die  Sidze  mehrerer  Fettsäuren  auf  ihr  Ver- 
halten gegenüber  Kochsalz  prüfte,  hat  gefunden,  dafi  es  die  Salse  der 
niederen  Fettsfturen  (Eapron-,  Eapryl-,  Laurinsfture  usw.)  sind,  die  in 
Salzwasser  am  leichtesten  gelOst  bleiben,  während  die  Palmitate,  Stearate 
und  Oleate  sich  sehr  leicht  durch  Salz  aus  ihren  Losungen  fiUlen  lassen. 
Setzt  man  den  genannten  Fettsäuren  reine  Stearinsäure  zu,  so  erhält  man 
tatsächlich  ein  Fettsäuregemisch,  das  sich  von  Eokoeölfettsäure  hinsichtüdi 
der  LösUchkeit  der  Seifen  gegen  Kochsalz  nicht  unterscheidet 

Um  Seifen  zu  gewinnen,  die  sich  zum  Waschen  mit  Seewasser 
eignen,  braucht  man  nach  Stiepel  nur  Kokosfettsäure  abzupressen  und  nur 
den  flüssigen,  an  niederen  Fettsäuren  reichen  Anteil  zur  Herstellung  Ton 
Seifen  zu  verwenden. 

Nicht  nur  Kochsalz  wirkt  seifenfällend,  sondern  auch  andere  Salze; 
in  der  Seifenindustrie  ist  neben  Kochsalz  bisher  aber  nur  Glaubersalz 
angewendet  worden. 

Neben  dem  Aussalzen  ^t  man  zur  Herstellung  neutraler  Seifen  noch 
andere  Wege  eingeschlagen.  So  will  A.  Wright  alkalifreie  Seifen  so  dar^ 
stellen,  daft  er  dem  Seifenleim  ein  Anunoniaksalz  zusetzt  Das  freie  Alkali 
wird  dadurch  an  die  Säure  des  Ammoniaksalzee  gebunden,  welches  frei 
und-  durch  den  Siedeprozefi  ausgetrieben  wird.  Liebreich  schleud^  die 
frischen  Seifen  in  Zentrifugen  aus  und  macht  sie  dadurch  nicht  nur  läugen- 
frei,  sondern  audi  wasserarm  und  salzfrei.  Auch  die  Neutralisation  des 
überschüssigen  Alkali  durch  Borsäure  und  andere  Stoffe  ist  empfohlen 
worden. 

Besser  als  in  wässerigen  Losungen^)  verläuft  die  Verseifung  mit 
alkoholischen  Alkalien;  die  Fettanalyse  macht  davon  Gebrauch.  Noch 
weiter  wird  der  Verseifungsprozefi  unterstützt,  wenn  man  die  Fette  in  ge- 
löstem Zustande  einwirken  läfit  So  geht  die  Yerseifung  sdion  bei  gewöhn- 
licher Temperatm'  quantitativ  genau  vor  sich,  wenn  man  Benzinlüsung  von 
Fetten  auf  alkoholisches  Kali  einwirken  läfit  Henriques  hat  darauf  ein 
analytisches  Verfahren  {Bestimmung  der  Verseifungszahr  auf  kaltem  Wege) 
gegründet  Die  größere  Leichtigkeit,  mit  welcher  diese  Prozesse  verlaufen, 
erklärt  sich  nur  in  der  intensiveren  molekularen  Berührung  der  LOsung. 

Bemerkenswert  ist  audi  die  Verseifung  mit  Natrium-  oder  Kalium- 
alkoholat,  welche  jedoch  zu  einer  voUständigai  ölyzerinabspaltung  die 
Gegenwart  von  Wasser  voraussetzt;  fehlt  Wasser  gänzlich,  so  verwandeln 


^)  Daß  beim  Schmelzen  von  ungesättigten  Sänren  mit  kaustischem  Kau  nicht 
eine  bloBe  Abdittigong  derselben  (Seifenbüdnng),  sondern  ein  Abban  der  Fetttfiuen 
stattfinde,  nnd  z.  B.  beim  Verschmelzen  von  Ölsäure  und  kaostisdiem  Kali  Pailitin- 
neben  Ozal-  nnd  Essigsäare  entstehen,  wurde  schon  S.  37.  gezeigt 
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äch  die  Neutnüfette  durch  Alkoholate  in  die  Natronglyzerinate  und 
Äthjlester  der  Fetts&nren,  aus  denen  nur  Wasser,  Oljrzerin  tind  Fett- 
säuren (die  sich  sofort  mit  dem  Natron  verbinden)  frei  machen  kann: 

/OB  .ONa 

CsHj-OR  +  3  C,Hg  •  ONa  =  CsHj-ONa  +  3  CjH«  •  OR  , 
"^OB  ^ONa 


/ 


ONa 


NatrinmglyseriiiAt 

,0H 


FettsAureAihylester 


CsHs-ONa+SHOH 


/r 


CaHg-OH  +  SNaOH, 


3  CjHßOR  +  3H0H  =  3  CjHgOH  +  3 ROH  . 

Die  kohlensauren  Alkalien  wirken  an!  die  Neutralfette  nicht 
glyzerinabspaltend,  deshalb  können  mittels  Soda  und  Pottasche  (Earbonat- 
yerseifong)  nur  Fetts&uren  zu  Seifen  versotten  werden. 

Ammoniak  greift  unter  normalen  Verhältnissen  die  Neutralfette  eben- 
falls  nicht  an.  !bi  der  Hitze  wirkt  Ammoniak  nach  Whitelaw^)  dagegen 
verseifend;  er  a*hitzte  Eottonöl  in  einem  geschlossenen  Rohre  mit  mehr 
als  dem  gleidien  Volumen  einer  konzentrierten  Ammoniaklösung  auf  Tempe- 
ratoren  von  110 — 120^0.  Nadi  der  nicht  ganz  klaren  Beschreibung  des 
Versuchanstellers  scheint  bei  dieser  Temperatur  eine  Spaltung  des  Neutral- 
fettee stattgefunden  zu  haben,  was  allerdings  teilweiBe  auch  auf  die  Wirkung 
des  Wassers  zurtlckgeführt  werden  kann. 

J.  Frobert  empfiehlt  die  industrielle  Anwendung  der  Verseifung  von 
Fetten  mit  Ammoniak  unter  Druck;  die  gebildeten  Ammoniakseifen 
will  er  durch  phosphorsaures  Natron  in  Natronseifen  umsetzen.  Ammoniak 
bei  der  Herstellung  von  Seifen  zu  benützen,  hat  vor  kurzem  auch  StiepeP) 
vorgeschlagen.  Die  ümsetzimg  des  Eochsalzee  mit  Ammoniak  zu  Ammonium- 
dilorid  sollte  dabei  verwendet  werden.  Die  Umsetzung  der  Ammoniakseife  mit 
Natronsalzen  haben  auch  schon  J.  L.  Leuchs  (1859)  für  die  ölsäurever- 
arbeitung  und  Whitelaw  (1876)  zur  Sprache  gebracht. 

Erwfthnungswert  ist  auch  die  Verseifung  der  Fette  durch  Schwefel- 
alkalien; Pelouze  war  es,  der  beobachtete,  dafi  Kristalle  von  Schwefel- 
natrium die  natürlichen  Triglyzeride  im  Verlauf  von  10  Tagen,  manchmal 
schon  nadi  5 — 6  Tagen,  bei  gewöhnlicher  Temperatur  zu  spalten  vermöge. 

Die  Reaktion  verläuft  dabei  nach  folgender.  Gleichung: 

2CjH5(OR)8  +  3Na,S  +  6H0H  =  6NaOR  +  2CjHß(OH)8  +  3H,S. 

Erfolgt  die  Reaktion  in  der  Wärme,  so  findet  die  Umsetzung  auf 
andere  Weise  statt,  es  tritt  nämlich  der  bei  der  ersten  Gleichung  frei 
werdende  Schwefelwasserstoff  nicht  mehr  in  Reaktion,  sondern  er  entweicht 


«)  Chem.  News,  Bd.  45,  S.  172.  —  Ohem.  Industrie,  1882,  S.  231. 
*)  Seifenfabrikant,  1901,  S.  768. 
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direkt  und  soll  nach  Pelouze  der  ReaktioDfiverlauf  &n  so  glatter  sein, 
daß  in  der  Mutterlauge  der  Seife  keine  Spur  von  Sulfiten  zurQckUdbt, 
sondern  aller  Schwefel  in  Form  von  Schwefelwasserstoff  ausgetrieben  wird« 

Pelouze^)  hat  diese  Eeaktion  audi  praktisch  zu  verwerten  gesucht, 
doch  ging  er  dabei  selbstverständlich  nicht  von  dem  viel  zu  teueren  reinen 
Schwefelnatrium  aus,  sondern  von^jenem  rohen  technisch^i  Produkt,  das 
bei  der  Beduküon  von  Olaubersalz  und  Koks  erhalten  wird  und  wesentlich 
billiger  als  Soda  zu  beschaffen  ist 

Laurent  wie  auch  Dulle  haben  die  Unzweckm&fiigkeit  dieses  Pro- 
zesses sofort  erkannt  (lästige  Schwefelwasserstoffentwicklung);  derselbe  hat 
lediglich  theoretisches  Interesse. 

Die  Frage,  welches  von  den  verschiedenen  Olyzeriden,  hauptsfichhoh 
von  den  drei  in  den  natürlichen  Fetten  am  meisten  vorkomm^iden,  am 
leichtesten  spaltbar  ist,  wurde  mehrfach  studiert  Früher  nahm  man  an, 
daß  sich  durch  partielle  Yerseifung  eine  Trennung  des  Tricdeins  von  dem 
Tripalmitin  und  Tristearin,  resp.  auch  eine  Separierung  der  entsprechenden 
freien  Säuren  erzielen  lasse  und  wurd^  einige  Patente  (z.  B.  Baudot:  Ge- 
winnung von  technischer  Stearinsäure  durch  teilweise  Yerseifung  von  Talg- 
Fettsäure)  auf  diese  irrige  Ansicht  basiert  Über  Benedikts  Anr^^ong  ist 
Thum^)*der  Frage:  .Wie  verhalten  sich  Mischungen  von  öl-,  Stearin- 
und  Palmitinsäure  bei  der  Yerseifung  mit  unzureichenden  Mengen  von 
Alkalien?^'  wissenschaftlich  näher  getreten  und  hat  dabei  konstatiert,  daß 
merkliche  Unterschiede  in  der  Yerwandtschaft  der  einzelnen  Ölsäuren  zu 
Kalium  und  Natrium  nicht  bestehen  und  daß  auch  bei  ranzigem  Fett  das 
Yerhältnis  der  einzelnen,  in  frdem  Zustande  vorhandenea  freien  Fettsäuren 
genau  dasselbe  ist  wie  in  dem  Neutralfette.  Auch  Henriques^)  hat  an- 
läßlich seiner  Arbeiten  über  die  Bestimmung  der  Yersdfungszahl  auf  kaltem 
W^e  beobachtet,  daß  bei  einer  partiellen  Yerseifung  alle  drei  Arten  von 
Olyzeriden  in  demselben  prozentuellen  Yerhältnis  verseift  werden,  wie  sie 
in  den  betreffenden  Fetten  vorhanden  sind. 

Mit  diesen  Beobachtungen  sind  die  bei  der  fermentativen  Fettspaltung 
gemachten  Beobachtungen  von  Connstein,  Hoyer  und  Wartenberg*) 
nicht  in  Einklang  zu  bringen.  Danach  sind  die  Glyzeride  der  höheren  Fett- 
säuren viel  leichter  zerlegbar  als  die  der  niederen  Fettsäuren.  So  wird 
z.  B.  Tributyrin  durch  Fermente  sehr  unvollständig  hydrolysiert  und  Tri- 
ceatyn  überhaupt  kaum  angegriffen,  während  Tristearin,  Tripalmitin  und 
Triolein  durch  das  Rizinussamenferment  sehr  leicht  gespalten  werden.  Auch 
die  S.  103  erwähnten  Yersuche  von  Klimont  weisen  auf  eine  verschiedene 
Beständigkeit  der  einzelnen  Triglyzeride  hin.    . 


*)  Compt.  rendus,  Bd.  69,  S.  22.  —  Dinglers  polyt  Joum.,  Bd.  173,  S.  460. 

«)  Zeitschr.  f.  angew.  Chemie,  1890,  S.  482. 

»)  Zeitschr.  f.  angew.  Chemie,  1898,  S.  338  u.  697. 

*)  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesellsch.,  1902,  S.  8989. 
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Ebenso  interessant  ist  die  zweite  Frage,  gegen  welches  Alkali  die     Affinität 
Fettsäuren  und  deren  Olyzeride  eine  größere  Affinität  zeigen.    Die  ge-    sauren  zu 
ringe  Verwandtschaft  des  Ammoniaks  zu   den  Fetts&uren  \md  die  Nicht-     Jf» /«r- 
beständigkeit  der  Ammoniakseifen  läßt  bei  dieser  Frage  nur  Kali  und  Natron    Alkalien, 
iii  Betracht  kommen.     Versuche  von   Alder  Wright   und  Thompson^) 
haben  bewiesen,  daß  die  Affinität  von  Kali  und  Natron  zu  den  Fett- 
säuren die  gleiche  ist    Wird  nämlich  eine  Fettsäure  mit  einer  zur  Ver- 
eeifung   mehr   als   hinreichenden   Menge   eines    Gemisches   von   £ali   und 
Natronlauge  zusammengebracht,  so  zeigt  sich  in  der  Seifenmasse  dasselbe 
Yerhältnis  an  Kali-  und  Natronseifen  wie  an  der  überschüssigen,  nicht  in 
Reaktion  getretenen  Lauge.     Die  Alkalikarbonate  und  Chloride  zeigen 
ein  von  dieser  Tatsache  abweichendes  Verhalten.     Verseifungsversuche 
mit  anem  Gemische  von  Kali-  und  Natronkarbonat  zeigten  das  Vorherrschen 
der  Tendenz,   Kaliseifen   zu  bilden.     Auch  wenn   man  Natronseifen 
mit  kohlensaurem  Kali  schmilzt,  findet  eine  &st  vollständige  Umwandlung 
der  ersteren  in  Kaliseifen  statt,  während  beim  Zusammenbringen  von  Kali- 
seifen mit  Natronkarbonat  mu*  eine  ganz  geringfügige  Bildung  von  Natron- 
seife stattfand. 

Die  Chloride  verhalten  sich  umgekehrt  wie  die  Karbonate;  bei 
ihnen  herrscht  nämlich  die  Tendenz,  Natronseife  zu  bilden,  vor.  Wright 
und  Thompson  ließen  z.  B.  auf  Gemische  von  Natron-  und  Kaliseife  (in 
Proportion  ihres  Molekulargewichtes)  die  zehnfach  grOßere  Menge  eines 
Kali-Natronchloridgemenges  wirken  und  beobachteten  eine  Zunahme  der 
Natronseife  im  Seifeng^mische.  Kaliseifen  können  daher  mit  Natronsalzen 
nicht  ausgesalzen  werden. 

Das  Verhalten  der  Kalisalze  verschiedener.  Fettsäuren  gegen  Natrium- 
chlorid ist  kein  gleiches;  Olsaures  Kali  wird  nicht  so  leicht  umgesetzt  wie 
Rizinus-  und  KokosnußOl-Kaliseife. 

Die  Verseifung  der  Wachsarten  hat  für  die  Industrie  keine  Bedeutung  Veneifung 
und  interessiert  nur  den  Analytiker.  Im  allgemeinen  erfolgt  bei  Wachsen  wachse, 
die  Verseifung  selbst  mit  acholischen  Alkalien  niur  schwer,  was  darin  seinen 
Grund  hat,  daß  die  erhaltenen  Seifen  im  Wasser  sehr  schwer  löslich  sind, 
daher  unverseiftes  Wachs  umhüllen  und  den  Zutritt  der  Lauge  zu  demselben 
erschweren.  Wird  die  alkoholische  Lösung  eines  verseiften  Wachses  mit 
Wasser  verdünnt,  so  faUen  die  höheren  Alkohole  als  in  Wasser  unlöslich 
aus  und  sammeln  sich  entweder  an  der  Oberfläche  der  Flüssigkeit  oder 
bleiben  in  derselben  suspendiert,  der  Flüssigkeit  ein  emulsionsartiges  Aus- 
sehen gebend. 

Ein  sukzessiver  Verlauf  der  Verseifung  ist  bei  Wachsen  zufolge  ihrer 
Konstitution  nicht  möglich: 

C15H3, .  CO .  C  CaoHei  +  KOH  =  CigHsiCO  •  OK  +  C^oHe,  •  OH. 


*)  Jonrn.  Soc.  Ghem.  Ind.,  1885.  S.  630. 
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Allgemeine  Eigenschaften  der  Seife^). 
^'^J^J^-  Die  Alkalisalze  der  Fettsäuren  sind  wasserlOslidi,   und  zwar  iim 

hiitniiM  so  leichter,  je  weniger  Kohlenstoffatome  im  Molekül  die  betreffende  Fett- 
o^  sfture  hat  So  sind  z.  B.  die  Salze  der  Butter-,  der  Eaprinsäure  usw.  audi 
bei  gewöhnlicher  Temperatur  in  Wasser  sehr  leicht  lOslich,  die  Salze  det 
Palmitin-  und  Stearinsäure  werden  dageg^i  nur  von  heißem  Wasser  auf- 
genommen. In  Äther,  Benzin,  Benzol  sind  die  neutralen  Alkaliseifen  fast 
unlöslich,  leicht  löslich  dagegen  in  Alkohol.  Werden  wässerige  Seifen- 
lösungen mit  Äther  ausgeschüttelt,  so  gehen  nur  geringe  Mengen  derselben 
in  Lösung,  bei  Petroläther  ist  die  Menge  der  gelösten  Seifen  eine  noch 
geringere.  Die  sauren  Seifen^  verhalten  sich  hinsichtlich  ihrer  Lösliclikeit 
von  den  Neutralseifen  abweichend. 

Die  Salze  der  Fettsäuren  mit  Lithium')  zeigen  weder  in  Alkohol 
noch  in  Wasser  nennenswerte  Löslichkeit,  die  Ammoniakseifen  sind  an 
und  für  sich  unbeständig  und  geben  beim  Erwärmen  Ammoniak  ab. 
Schwefelsäure  vermag  den  Ammoniakseifen,  wenn  diese  beiden  Stoffe  unter 
einer  Glasglocke  stehen,  Ammoniak  zu  entziehen,  imd  zwar  geht  der  Am- 
moniakverlust der  Seife  rasch  bis  ungefthr  zur  Hälfte  des  ursprünglichai 
normalen  Oehaltee  herab;  die  dann  verbleibende  saure  Seife  ist  etwas  be- 
ständiger und-gibt  nunmehr  langsam  weiteres  Anmioniak  ab  (Lewkowitsch). 
Yon  den  fettsauren  Salzen  der  alkalischen  Erden  und  der  Schwer- 
metalle, die  am  einfachsten  durch  FSllen  wässeriger  Alkaliseif enlösung^i 
mit  den  betreffenden  Metallazetaten  oder  einem  anderen  Salze  des  Metallea 
hergestellt  werden,  sind  nur  wenige  in  Wasser  löslich.  Nur  die  Salze  det 
niedersten  Fettsäuren  zeigen  Wasserlöslichkeit,  werden  aber  beim  Eoch^i 
in  Form  von  basischen  Salzen  ausgeschieden.  Die  Fettsäuren  von  größerem 
Molekulargewicht  geben  mit  den  Oxyden  alkalischer  Erden  und  der  Schwer* 
metalle  durchweg  wasserunlösliche  Seif^  so  ist  z.B.  schon  das  Kalk- 
salz der  Lauiinsäure  auch  bei  Siedetemperatur  kaum  mehr  in  Wass^  löslidu 
Alkohol  verhält  sich  dem  Wasser  ganz  analog;  er  löst  die  Metall- 
salze der  niederen  Fettsäuren  und  läßt  die  der  höheren  ungelöst  Wichtig^ 
ist  das  Lösimgsverm({gen  des  Äthers;  er  nimmt  die  Bleisalze  der  öl-, 
der  Linol-  und  Rizinolsäure  auf,  nicht  aber  die  Bleisalze  der  höheren 
gesättigten  Fettsäuren.  (Trennung  der  gesättigten  und  ungesättigten 
Fettsäuren.) 
Sied©-  Die  Salze  der  höheren  Fettsäuren  vermögen  den  Siedepunkt  des  Wassers 

erbohimg    nicht  hinaufzusetzen,   und   es    erstarren  genügend  konzentrierte  Lösungen 
^^        beim  Erkalten  zu  gallertartigen  Massen.    Die  Salze  der  niederen  Fettsäuren 
durch       erhöhen  den  Siedepimkt  des  Wassers  beträchtlich,  und  zwar  ungefthr  um 
'^sSxeT     ^^  Doppelte  als  dem  Normalen  entsprechen  würde. 

^)  Näheres  über  die  Salze  der  einzelnen  Fettsäuren  findet  sich  im  Bd.  4. 
•)  Partheil  und  Feri6,  Arch.  f.  Pharmazie,  1903,  Bd.  241,  S.545. 
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Läfit  man  eine  mehr  oder  weniger  gesättigte  heiße  SeifenlQsung  er- 
kalten, so  bildet  sich  eine  kolloidartige  Masse,  ohne  besondere  chemische 
Veränderung  der  gelöst  gewesenen  Seifen.  Wird  aber  die  klare,  heiße 
wftsserige  Lösung  von  Seife  mit  Wasser  verdünnt^  so  tritt  eine  Trübung 
ein,  die  auf  eine  Dissoziation  der  fettsauren  Salze  zurückzuführen  ist. 
Die  Größe  dieser  Dissoziation  hftngt  von  der  Menge  des  zugesetzten  Wassers 
als  audi^von  der  Temperatur  der  Lösung  ab. 

Die  teilweise  Zersetzung,  welche  die  Alkaliseifen  in  verdünnter  wässe- 
riger Lösung  erleiden,  ist  schon  von  Chevreul  beschrieben  worden,  der  die 
Voi^änge  auch  ganz  richtig  deutete.  '  Chevreul  fimd,  daß  eine  siedende 
oprozentige  Lösung  von  neutralem  stearinsauren  Kali  beim  Verdünnen  mit  der 
50  fachen  Wassermenge  beim  Abkühlen  ein  saures  Salz  von  der  Zusammen- 
setzung G^gHg^O^E  •  CigH^^O,  (saures  stearinsaures  Kali  oder  Ealibistearat) 
abscheidet,  während  sehr  geringe  Mengen  freier  Stearinsäure  neben  freiem 
Alkali  in  Lösung  bleiben.  Natriumstearat  setzt  sich  in  analoger  Weise 
mn,  nur  erfordert  dies  die  2* — 3  fache  Verdünnung  wie  bei  Ealiseifen. 
Weit  beständiger  wurden  von  Chevreul  die  Ölsäuren  Alkalisalze  gefunden, 
die  nur  mit  sehr  großen  Wassermengen  und  bei  niederer  Temperatur  dis- 
sozieren,  also  weit  beständiger  sind  als  die  Stearate  und  Palmitate,  welch 
beide  sich  annähernd  gleich  verhalten. 

Rotondi^)  hat  die  Hypothese  aufgestellt,  daß  die  Alkaliseifen  beim 
Auflösen  in  Wasser  in  basische  und  saure  Salze  zerfallen,  von  denen 
die  letzteren  in  kaltem  Wasser  nicht,  in  heißem  nur  zum  Teil  löslidi  sind, 
die  basischen  Seifen  dagegen  von  kaltem  und  warmen  Wasser  aufgenonmien 
werden.  Eine  Trennung  der  sauren  Salze  von  den  basischen  hat  Rotondi 
in  der  I^gkeit  der  ersteren  zu  dialysieren,  d.  h.  durch  Membranen 
hindurchzugehen,  gefunden.  Die  Lösungen  der  basischen  Salze  vermögen 
beim  Erhitzen  die  sauren  Salze  aufzulösen,  scheiden  sie  aber  beim  Abkühlen 
wiederum  aus. 

Die  Befunde  Rotondis  und  die  imgefähr  gleichlautenden  Frickes 
sind  von  Krafft  und  Stern*)  bekämpft  worden,  welche  sich  der  Chevreiü- 
schen  Annahme  im  wesentlichen  anschließen  und  sagen,  daß  die  aus  pal- 
mitin-,  stearin-  und  ölsaurem  Natron  und  Kalisalzen  bestehenden  Handels- 
sdfen  in  verdünnter  wässeriger  Lösung  saure  Pahnitate  und  saure  Stearate 
liefern,  während  neutrales  Oleat  und  freies  Alkali  in  Lösung  bleibe.  Die 
Bildung  basischer  fettsaurer  Salze,  die  experimentell  versucht  wurde, 
8d  nicht  gelimgen,  dagegen  sei  nachgewiesen  worden,  daß  sogar  freie  Fett- 
säuren neben  freiem  Alkali  in  verdünnter  Lösung  nebeneinander  bestehen 
können.  Die  Resultate  ihrer  Untersuchungen  fassen  Krafft  und  Stern  in 
dem  folgenden  Satze  zusanmien:   „Bei  der  Zersetzung,   welche  Seifen  in 
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*)  Joum.  See.  Chem.  Ind.,  1885,  S.  601. 

•)  Berichte  d.  deutsch,  chem.  GeseUsch.,  1894,  S.  1747. 
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wässeriger  Lösung  erleiden,  können  zwei  Phasen  unterschieden  werden: 
erstens  eine  hydrolytische  Spaltung  der  Seifen  in  freie  Fettsäure  und  freies 
Alkali,  die  bei  einer  genügend  großen  Wassennenge  zuletzt  eine  vollständige 
sein  mufi.  Die  Abscheidung  saurer  Seifen  neben  gelöst  bleibendem  Alkali, 
die  gewöhnlich  als  Hauptvorgang  betrachtet  ^qrd,  erfolgt  erst  bei  genügend 
starker  Abkühlung  der  mehr  oder  weniger  hydrolytisch  gespaltenen  bzw. 
milchig  geti-öbten  wässerigen  Ijösung;  die  Bildung  dieser  sauren  Seifen 
bzw.  Gemische  ist  als  ein  sekundärer  Vorgang  zu  beti-achten. 

Krafft*)  hat  später  im  Vereine  mit  Wiglow  gezeigt,  daß  der  Zerfall 
der  Seifenlösungen  bis  zu  einer  vollständigen  Hydrolyse  gehen  kann, 
daß  also  die  zueilt  gebildeten  sauren  Salze  vollständig  in  freies  Alkali  und 
freie  Fettsäiu^n  gespalten  werden,  wenn  man  für  die  Entfernung  eines 
dieser  beiden  Bestandteile,  die  bei  gleichzeitiger  Gegenwart  dem  weiteren 
Zerfilie  entgegenwirken,  Sorge  trägt 

Lewkowitsch^)  trat  dieser  Anschauung  entgegen,  indem  er  vorhielt, 
daß  eine  vollständige  Hydrolyse  der  Seifen  durch  sukzessive  Entfernung  der 
gebildeten  Fettsäuren  deshalb  nicht  gut  denkbar  sei,  weil  das  freie  Alkali, 
wenn  sich  solches  neben  freien  Fettsäuren  auch  vorfinden  könne,  schließlich 
doch  der  weiteren  Hydrolyse  entgegenwirken  und  eine  Art  Gleichgewichts- 
zustand zwischen  der  hydrolysierenden  Tendenz  des  Wassers  imd  der  ent- 
gegengesetzten Wirkung  des  Alkalis  eintreten  müsse. 

Neben  den  Wassermengen  ist  die  Größe  der  Dissoziationswirkung 
auch  von  der  Temperatur  abhängig.  Die  Abscheidung  der  sauren  Salze 
der  Fettsäuren  kann  niu*  bei  Temperatm-en  erfolgen,  die  unterhalb  des 
Schmelzpunktes  ihrer  Säiu^n  liegen,  woraus  sich  auch  erklärt,  daß  die 
Palmitate  und  Stearate  schon  bei  i*elativ  hohen  Wärmegraden  Neigung  zur 
Dissoziation  zeigen,  während  Oleate  dies  erst  bei  tieferer  Temperatur  tun. 
Verlangsamend  auf  die  Dissoziation  wirken  freies  Alkali,  Glyzerin  und 
Alkohol.  Absoluter  Alkohol,  selbst  solcher  von  nur  90 — 95Vo,  nimmt 
Seifen  ohne  jede  Dissoziationserscheinung  auf  und  scheidet  aus  konzentrierten 
alkoholischen  Lösungen  die  Seife  gewöhnlich  in  Form  einer  gallertartigen 
Masse  aus,  welche  bei  längerem  Stehen  Kristallisationserscheinimgen  zeigt 
Setzt  man  einer  alkoholischen  Seifenlösung  Wasser  zu,  so  wird  niu*  ein 
Teil  der  Seife  hydrolysiert  und  muß  nach  den  Versuchen  Eanitz'  in 
Wasser-Alkoholgemischen  wenigstens  40  Vo  Alkohol  enthalten  sein,  wenn  die 
Dissoziation  vermieden  werden  soll.  Amylalkohol  dag^;en  vermag  schon 
bei  einem  löprozentigen  Zusätze  die  Dissoziationserscheinung  zu  verhindern. 

Infolge  der  partiellen  leichten  Zersetzlichkeit  wässeriger  Jjösungen  der 
Salze  der  Fettsäiu^n  ist  die  Herstellung  einer  absolut  neutralen  Seifen- 
lösung ein  Ding   der  Unmöglichkeit,    denn   man   mag  aucli   noch  so  gute 


*)  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesellsch.,  1895,  S.2566. 
*)  Chem.  Technologie  u.  Analyse   der  öle,  Fette  u.  Wachse,  Braunschweig, 
1905,  Bd.  1.  8.83. 
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neatralisierte  Seifen  in  fester  Form  herstellen  —  sei  es  durch  Zentrifugieren, 
sei  es  durch  Abstumpfen  der  letzten  Alkalireste  durch  irgend  ein  Neu- 
tralisationsmittel —  so  wird  immer  beim  Gebrauch  solcher  Neutralseifen  eine 
gewisse  Menge  Alkali  in  Freiheit  gesetzt  werden  und  die  alkalische  Reaktion 
ist  wieder  da. 

StiepeP)  hat  in  richtiger  Erkenntnis  dieses  ümstandes  nach  fettsauren 
Salzen  gesucht,  die  mit  den  Alkaliöleaten  Stearaten  und  Palmitaten  das 
eine  gemein  haben,  daß  sie  schäumende  wässerige  Lösungen  bilden,  dabei 
aber  nicht  dissoziieren.  In  der  Eapryl-,  Eaprin-  und  Laurinsäure  liat 
er  solche  Fettsäuren  gefunden  und  stellte  aus  diesen  feste  Natron-  und 
salbenartige  Seifen  für  medizinischen  Gebrauch  her,  die  auch  in  wässeriger 
Lösung  absolut  neutral  bleiben. 

Die  Beobachtungen  Stiepels  sind  insofern  interessant,  als  sie  dargetan 
haben,  dafi  die  Dissoziationswirkung  der  fettsauren  Salze  um  so  größer 
wird,  je  höher  die  Eohlenstoffanzahl  im  Molekül  ist.  Zum  wenigsten 
gilt  dieser  Satz  für  die  Glieder  der  gesättigten  Fettsäurereihe.  Die  anderen 
Reihen  bilden  Gruppen  für  sich,  wie  schon  die  erwähnte  größere  Beständig- 
keit des  Oleates  beweist. 

r)  Verhalten  gegen  Luft  und  Sauerstoff. 

(Trocknen  —  Selbstentzündung  —  Geblasene  öle  — 
Ranzigwerden.) 

Die  Veränderungen,  welche  öle,  Fette  und  Wachsarten  durch  die 
Bnwirkung  der  Atmosphäre  erleiden,  sind  sehr  verschieden  und  hängen 
einerseits  von  der  Zusammensetzung  der  betreffenden  Produkte,  anderer- 
seits von  den  Bedingungen  ab,  unter  welchen  die  Einwirkung  stattfindet. 
Die  Wachsarten  werden  durch  die  Luft  fast  gar  nicht  verändert,  höchstens 
daß  ein  Ausbleichen  der  vorhandenen  Farbstoffe  erfolgt  Die  festen  Fette 
werden  nur  sehr  langsam  imd  wenig  verändert,  jedenfalls  weit  langsamer 
als  die  öle,  welche,  je  nachdem  sie  der  trocknenden  oder  nichttrocknenden 
Klasse  angehören,  zum  Eintrocknen  oder  Ranzigwerden  neigen,  zwischen 
welchen  beiden  Klassen  die  halbtrocknenden  öle  stehen. 

Unter  dem  »Trocknen*  der  öle  versteht  man  die  Eigenschaft  '^"^^®" 
mancher  öle  (Lein-,  Holz-,  Mohn-  und  Hanföl),  in  dünner  Schicht  der 
Atmosphäre  ausgesetzt,  in  reichlicher  Menge  Sauerstoff  zu  absorbieren  und  zu 
einer  elastischen,  durchsichtigen,  gelblichen  Haut  (Linoxyn)  einzutrocknen, 
die  in  Wasser  und  Alkohol  ganz  unlöslich,  auch  von  Äther  nur  teilweise 
aufgenommen  wird  und  schwerer  als  Wasser  ist.  Die  zu  dem  Übergange 
von  dem  flüssigen  in  den  festen  Aggregatzustand  nötige  Zeit  hängt  von 
verschiedenen  Faktoren  ab  (Temperatur,  Belichtung,  Feuchtigkeit, 
Dicke  der  ölschicht  usw.).     Höhere  Temperatur  und  Einwirkung  von 


^)  Seifenfabrikant,  1901,  S.  983. 
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Sonnenlicht  verkürzt  die  Trockenzeit,  welche  mit  zunehmender  Dicke  der  öl- 
Schicht  progressiv  wächst  Bei  einer  Schichtendicke,  wie  sie  beim  Yer> 
teilen  von  1  mg  öl  anf  1  qcm  resultiert,  dauert  z.  B.  das  Eintrocknen  von 
Leinöl  3 — 4  Tage.  Dabei  tritt  eine  Gewichtszunahme  bis  zu  157o  und 
darüber  hinaus  ein. 

Dafi  der  sich  beim  Eintrocknen  von  ölen  abspielende  Prozeß  kein 
einfacher  ist,  wurde  durch  die  Untersuchungen  von  Mulder i),  Bauer  und 
proiesses.  Hazura*),  Fahrion»),  Lidoff  und  Phokin*)  nachgewiesen.  Mulder 
sprach  die  Ansicht  aus,  daß  ein  gut  getrocknetes  Leinöl  keine  Glyzeride 
mehr  enthalte,  sondern  ein  mit  oxydierter  Öl-  und  Palmitinsäure  gemischtes 
Oxydationsprodukt  des  Anhydrides  der  Leinölsäure  darstelle  (Linoxyn).  Das 
Glyzerin  nahm  Mulder  als  in  oxydierter  Form  vollständig  verflüchtigt  an. 

Bauer  und  Hazura  haben  auf  die  Unhaltbarkeit  der  Muldersdi^i 
Behauptung  hingewiesen,  indem  sie  zeigten,  daß  das  Muldersche  Linoxyn 
kein  Säureanhydrid,  sondern  ein  Triglyzerid  sei,  das  sich  offenbar  aus  den 
in  dem  Leinöl  enthaltenen  Glyzeriden  der  Linolsäure  und  Linolensäure 
durch  Oxydation  gebildet  habe.  Bauer  und  Hazura  nennen  dieses  (Ge- 
misch von  Öxylinol-  und  Oxylinolensäureglyzerid  Oxylinolein  und  ver- 
muten, daß  die  im  Leinöl  enthaltenen  Glyzeride  der  Ölsäure  und  der  ge- 
sättigten Fettsäuren  hydrolysiert  werden,  wobei  das  Glyzerin  eine  Oxydation 
in  Wasser  und  Kohlensäure  erleide.  Fahrion,  sowie  Lidoff  und  Phokin 
sind  auf  Grund  ihrer  Beobachtungen  zu  den  gleichen  Resultaten  gekommen, 
doch  nehmen  die  letzteren  Beobachter  neben  der  Bildimg  von  Kohlensäure 
auch  noch  eine  solche  von  Kohlenoxyd  und  anderen  Kohlenstof^asen  an. 
Diese  (Jase  entweichen  während  des  Trockenprozesses  mit  geringen  Mengen 
flüchtiger  Fettsäuren,  und  es  ist  daher  die  beim  Trocknen  der  öle  zu  kon- 
statierende Gewichtszunahme  nicht  identisch  mit  der  absorbierten  Sauer- 
stoffmenge, sondern  stellt  vielmehr  die  Differenz  zwischen  dieser  und  den 
durch  Verflüchtigen  verloren  gegangenen  Stoffmengen  dar.  Daß  das  Linoxyn 
noch  weiter  oxydiert  werden  kann,  hat  Heid^)  gezeigt;  es  gelang  ihm,  aus 
diesem  durch  weitere  Sauerstoffzufuhr  eine  viskose  Flüssigkeit,  schwerer 
als  Wasser,  zu  erhalten,  die  sich  in  letzterem  in  reichlicher  Menge  löste. 
Dieses  von  Reid  als  ,, superoxydiertes  Leinöl*  bezeichnete  Produkt  sdieint 
sich  aus  Ölfirnissen  mit  der  Zeit  ganz  von  selbst  zu  bilden  und  die  Zer- 
störung der  Fimisanstriche  durch  die  Atmosphäre  zu  erklären. 

Mit  dieser  Ansicht  steht  auch  die  Tatsache  im  Einklang,  daß  die  Ge- 
wichtszunahme der  trocknenden  öle  während  des  Eintrocknens  kein  kon- 
stant  bleibendes    Maximum   erreicht,    sondern    daß    nach   einer   gewissen 


Super^ 

oxydiertos 

Lein«]. 


*)  Mulder,  Chemie  der  trocknenden  öle,  Berlin  1867. 

*)  Monatshefte  f.  Chemie,  1888,  S.  465. 

«)  Chem.  Ztg.,  1893,  S.  1848. 

*)  Chem.  Revue,  1901,  S.  233. 

»)  Joum.  Soc.  Chem.  Ind.,  1894,  S.  1020. 
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Zeit  wieder  Oewichtsverluste  eintrete,  was  auf  ein  Weiterschreiten 
der  Oxydation  bzw.  eine  Bildung  von  gasförmigen,  flüchtigen  Abbaupro- 
dnkten  deutet  Das  Trockenvermögen  der  öle  steht  in  direkter  Proportion 
zu  der  Menge  der  in  denselben  enthaltenen  Mengen  von  linol-  und 
Linolensäure,  es  ist  daher  in  einem  gewissen  Zusammenhange  mit  dem 
Jodabsorptionsvermögen  der  öle,  wenngleich  dieses  nicht  als  Mafistab  für 
die  TrockenfShigkeit  gelten  kann,  denn  die  Ölsäure  besitzt  trotz  ihrer 
hohen  Jodzahl  keine  trocknenden  Eigenschaften. 

Die  trocknenden  öle  sind  also  durch  ihren  Gehalt  an  Qlyzeriden  der 
Fettsäuren  der  Idnol-  und  linolensäurereihe  charakterisiert,  während  die 
nichttrocknenden  frei  von  diesen  sind,  die  halbtrocknenden  in  ihrer 
Zusammensetzung  zwischen  diesen  beiden  Gruppen  stehen  und  daher  schwach- 
trocknende Eigenschaften  zeigen.  Übrigens  zeigen  selbst  die  nichttrodc- 
n^den  öle,  wenn  sie  genügend  lange  Zeit  in  entsprechend  dünner  Schicht 
der  Luft  exponiert  werden,  ein  Dickflüssigwerden,  das  auf  einen  detn 
Trocknungsprozeß  analogen  Vorgang  zurückzuführen  ist  Nach  Livache 
trocknen  bei  höherer  Temperatur  nicht  nur  alle  öle,  sondern  sogar  die 
festen  Fette.  Er  hat  z.B.  Rüböl  und  Olivenöl  bei  120—160^0  und  auch 
feste  animalische  Fette  vollkommen  einzutrocknen  vermocht^).  Bach*)  hat 
durch  Eriiitzen  in  geschlossenen  Rohren  mit  reinem  Sauerstoff  auf  eine 
Temperatur  von  110^  G  konstatiert,  daß 

1  g  Baumwollsaatöl  111  com  Sauerstoff  absorbiert 

1      OUvenöl  144  „  , 

1      Rüböl  166 

Technische  Wichtigkeit  hat  aber  nur  das  Trockenvermögen  der  schnell 
und  der  bei  gewöhnlicher  Temperatur  trocknenden  öle,  besonders  das  des 
Leinöls^)  (Fimisse  und  Ölfarben). 

Den  Trockenprozeß  des  Leinöls  abzukürzen  war  man  schon  im  12.  Jahr-    Beschlea- 
hundert  bemüht,  xmä  es   soll  Theophilus,  nach  anderen  der  Maler  van        f^ 
Dyck,  die  Kunst,  das  Ldnöl  durch  Kochen  schneller  trocken  zu  machen,  ein-   Trocknens, 
geführt  haben.     Wird  nämlich  Leinöl  unter  Zusatz   von  etwas  Bleiglätte 
oder  Mennige  längere  Zeit  erhitzt,  so  nimmt  die  Trockenkraft  des  Öles  auf- 
fallend zu;  die  so  erhaltenen  Produkte  kommen  unter  dem  Namen   ^ ge- 
kochte öle*  oder  »Firnisse*  in  den  Handel^). 


^)  Diese  Tatsache  steht  in  gewissem  Widersprach  mit  den  Theorien  über  die 
beim  Trocknen  der  öle  und  Fette  stattfindende  Linozjnbildung. 

•)  Chem.  Ztg.,  1888,  S.905. 

')  Bemerkenswert  ist  auch  das  Ansteigen  des  spezifischen  Gewichtes  während 
des  Trocknens  der  öle.  Nach  Ballantyne  soll  eine  Volumenänderang  der  öle 
während  des  Trockenprozesses  nicht  erfolgen,  doch  ist  die  dabei  zu  beobachtende 
beträchtliche  Erhöhung  des  spezifischen  Gewichtes  kaum  durch  die  bloße  Sauer- 
Stoffabsorption  zu  erklären,  sondern  scheint  eine  Volomenkontraktion  mitzuspielen. 
(Vergleiche  S  84.) 

^)  Näheres  über  «Fimiafabrikation*'  siehe  in  Bd.  3  dieses  Werkes. 
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Die  Trockenfähigkeit  vermag  außer  den  Bleioxyden  auch  fein  verteiltes 
Bleipulver,  Kupfer  und  Platinmohr  (Ramage)  zu  erhöhen,  doch  macht 
man  von  diesen  Stoffen  nur  in  der  Analyse  (Livache^),  nicht  aber  in  der 
Praxis  der  Fimissiederei  (Gebrauch.  Hier  sind  dagegen  vielfach  Braun- 
stein, Manganoxydhydrat,  Manganborat  usw.  in  Gebrauch,  wie  man 
in  neuerer  Zeit  auch  die  Resinate  und  Linoleate  des  Bleies  und 
Mangans  hftufig  verwendet.  Während  man  bei  den  erstgenannten  Sikkativen 
(unter  diesen  Namen  faßt  man  alle  die  TrockenfiUiigkeit  erhöhenden  Prä- 
parate zusammen)  das  Leinöl  aber  auf  Temperaturen  von  220 — 280^  C  er- 
hitzen muß  (gekochte  Firnisse),  genügt  bei  den  Resinaten  und  Ldno- 
leaten  wegen  ihrer  leichten  Löslichkeit  in  öl  schon  ein  Temperaturgrad 
von  130 — 150®  C  oder  sogar  die  gewöhnliche  Temperatur  zur  Herstellung 
von  Firnissen  (kalt  bereitete  oder  Resinatfirnisse). 

So  wie  die  Vorgänge  beim  Trocknen  der  Öle  noch  nicht  voUst&ndig  auf- 
geklärt sind,  besitzen  wir  auch  keine  genaue  imd  klare  Kenntnis  über  die 
Wirkung,  weldie  das  Kochen  der  öle  imd  die  Zugabe  von  Sikkativen  be- 
wirkt. Beim  Kochen  tritt  jedenfalls  eine  geringe  Zersetzung  der  Qlyzeride 
ein,  was  sich  durdb.  den  während  des  Prozesses  zedgend^i  Akroleingeruch 
bemerkbar  macht;  dieser  Akroleingeruch  ist  z.  B.  beim  Trocknen  des 
gekochten  Leinöls  in  den  Trockenhäusern  der  Linoleumfabriken 
(Skrim-Prozeß)  ein  höchst  intensiver.  Die  Menge  der  beim  Kochprozeß 
gespaltenen  Triglyzeride  ist  aber  recht  gering,  und  es  ist  gewiß,  daß 
während  desselben  eine  eingreifende  Veränderung  der  chemischen  Zu- 
sammensetzung der  öle  nicht  stattfindet.  Der  Zusatz  von  Sikkativen 
scheint  die  Bildung  einer  geringen  Menge  von  Metallseifen  zur  Folge  zu 
haben,  welche  während  des  Trocknens  als  Sauerstoffüberträger  wirken. 
Ob  nebenher  auch  noch  eine  teilweise  Polymerisation  eintritt,  bleibe 
dahingestellt;  notwendig  erscheint  sie  jedenfalls  nicht,  das  beweisen  die 
kalt  bereiteten  Firnisse,  bei  deren  Herstellung  eine  Polymerisation  gänzlich 
ausgeschlossen  ist  und  nur  die  gelösten  Harz-  und  Leinölsäureseifen  eine 
Beschleunigung  des  Trocknens,  bewirken  können.     ' 

Man   kann   die   trocknenden  öle   nicht   nur  in  Linoxyn  verwandeln, 

indem  man  sie  in  dünner  Schicht  der 'Luft  aussetzt,  sondern  auch  durch 

^  ,^   ^       Einblasen   von   Luft  in  die  erwärmten  öle.     Dabei  findet  zuerst  ein 

Luft  oder  « 

Sauerstoff.    Hellerwerden  derselben  statt,  dann  verdicken  sich  die  Die  mehr  und  mehr 

und  geben  endlich  beim  Erkalten  ein  kautschukartiges,  elastisches,  durch- 
sichtiges Produkt,  das  in  chemischem  Sinne  mit  der  Fimishaut,  die  sich  beim 
Trocknen  von  ölen  bildet,  identisch  ist  Wird  an  Stelle  der  Luft  Sauer- 
stoff eingeblasen,  so  erfolgt  das  Festwerden  des  Leinöls  wesentlich  rascher. 
Dieses  durch  Luft-  oder  Sauerstoffbehandlung  fest  gewordene  Leinöl  wird 
in  den  Linoleumfabriken  im  großen  hergestellt  imd  zu  Linoleum  verarbeitet. 


Trocknen 

durch 

Einblasen 

von 


*)  Compt.  rendus,  Bd.  102,  S.  1167. 
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Es  wurde  bereits  oben  angedeutet,  daß  die  Sauerstoffaufnahme  der 
trocknenden  öle,  idso  das  Eintrocknen,  um  so  rascher  erfolgt,  in  je 
donneren  Schichten  man  die  öle  der  Luftwirkung  aussetzt,  d.  h.  für  je 
größere  Oberflächenwirkung  man  sorgt.  Unter  günstigen  Vorbedingungen 
ist  die  Oxydation  oft  eine  so  lebhafte,  daß  eine  bedeutende  Selbst-  Selbst- 
erwärmung beobachtet  werden  kann.  Bei  mit  Lein6l  getränkten  Säge- 
spänen oder  Putzwolle  steigert  sich  die  Selbsterwärmimg  leicht  bis  zur 
vollständigen  Yerkohlung,  ja  sogar  Selbstentzündung  kann  eintreten. 

AV.  D.  Mackey  1)  hat  einen  Apparat  konstruiert,  um  die  Neigung  fein- 
v^teilter  öle  zur  Selbsterwärmung  zu  messen,  und  R.  Kißling^)  hat  sich    ^^^^^ 
eingehend  damit  beschäftigt,  die  Faktoren  zu  eruieren,   von  welchen  die     tonceii. 
Höhe  der  Selbsterwärmung  bzw.  die  Selbstentzündung  abhängig  ist     Er 
faßt  seine  Beobachtungen  in  folgende  Punkte  zusammen: 

1.  Bei  hinreichend  großer  Berührungsfläche  zwischen  den  zur  frei- 
willigai  Sauerstoffauüiahme  neigenden  fetten  Ölen  und  Luft  und  ent^ 
sprechendem  Schutz  gegen  Abkühlung  nach  außen  hin,  wird  durch  den 
Ozydationsvorgang  eine  erhebliche  Wärmemenge  erzeugt  Sdiafft  man 
eine  solch  große  Berührungsfläche  durch  Tränkung  von  Faserstoffen 
mit  dem  betreffenden  öle,  so  kann  imter  günstigen  Bedingungen  die 
Wärmeentwicklung  bis  zur  Selbstentzündung  der  Faserstoffe  steigen. 

2.  Die  Grüße  der  durch  diese  freiwillige  Oxydation  erzeugten  Wärme- 
menge ist  abhängig: 

d/von  der  chemischen  Beschaffenheit  des  betreffenden  Öles, 
d.  h.  von  dessen  Verwandtschaft  zum  Sauerstoff, 

b)  von  der  Größe  der  Berührungsfläche  z¥rischen  Öl  und  Luft, 
also  auch  von  der  mechanischen  Beschaffenheit  des  betreffenden 
Faserstoffes  oder  des  porösen,  bzw.  in  feiner  Verteilung  befindlichen 
Körpers,  sowie  von  dem  Mengenverhältnisse,  in  dem  das  öl  und  der 
letzteres  aufnehmende  Körper  zueinander  stehen, 

e)  von  dem  Schutze  gegen  äußere  Abkühlung,  bzw.  von  der  zu- 
geführten Wärmemenge, 

d)  von  der  Einwirkung  des  Lichtes; 
und  zwar  wurde  folgendes  konstatiert: 

ad  a)  Vier  in  dieser  Richtung  untersuchte  Öle  verhielten  sich 
sehr  verschieden;  beim  Büböl  ließ  sich  unter  den  obwaltenden  Be- 
dingungen eine  Wärmeentwicklung  nicht  nachweisen;  beim  Baumwoll- 
saatöl  war  sie  sehr  gering,  beim  , rohen*  Leinöl  etwas  stärker,  beim 
Leinölfirnis  sehr  bedeutend. 

ad  h)  Die  untersuchten  Faserstoffe  verhielten  sich  ebenfalls  ver- 
schieden: die  größte  Wärmeentwicklung  wurde  bei  Anwendung  von 

^)  Dil  Paint  and  Drag.  Rep.,  Bd.  49,  S.  13.  —  Zeitschr.  f.  angew.  Chemie, 
1896,  S.  166. 

»)  Zeitschr.  f.  aagew.  Chemie,  1894,  S.  900. 
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Seidenfaser  beobachtet,    dann  folgten   TierwoUe,    Baumwolle,    Jute 
und  Hanf. 

ad  c)  Der  Schutz  gegen  Abkühlung  und  die  Ton  aufien  sa- 
geführte Wärmemenge  sind  insofern  Ton  wesentlicher  Bedeutung,  als 
die  Fähigkeit  der  öle,  sich  an  der  Luft  unter  Wärmeentwicklung  zu 
oxydieren,  bei  höherer  Temperatur  eine  wesentlich  größere  ist  als 
bei  niederer. 

ad  d)    Jn    gleichem    Sinne    wie    die    Temperatur    wirkt    das 
licht  ein. 
3.  Die  Tätigkeit  Ton  Mikroorganismen  ist  für  die  in  Rede  stehenden 
Oxydations Vorgänge    bedeutungslos;    diesdben    sind    yielmehr    als    rein 
chemische  Prozesse  aufzu&ssen. 

Diese  experimentell  festgestellten  Tatsachen  sind  für  alle  jene  Betriebe, 
die  sich  mit  der  Herstellung  oder  Verarbeitung  von  ölen  befassen,  sehr 
wichtig;  viele  Fabrikbrände  verdanken  ihre  Entstehung  der  Nichtbeachtung 
der  großen  Feuergefthrlichkeit  mit  öl  getränkter  AbfiUle,  Putzfetzen  usw. 
Wird  in  erwärmte,  nichttrocknende  oder  halbtrocknende  öle  Luft  oder 
Sauerstoff  eingeblas^,  so  erfolgt,  wie  bei  den  trocknenden  ölen,  eine 
Sauerstoffabsorption  unter  teUweiser  Änderung  der  chemischen  und  physi- 
kalischen Eigenschaften.  Diese  Änderungen  sind  allerdings  keine  so  weit- 
gehenden wie  bei  den  trocknenden  ölen,  doch  erfolgt  auch  hier  die  Bildung 
von  Oxysäuren  und  flüchtigen  Fettsäuren;  selbst  feste  Fette  erleiden  durch 
Luft  eine  partielle  Oxydation.  Die  öle  und  Fette  nehmen  dabei  außerdem 
an  spezifischem  Qewicht  und  Viskosität  merklich  zu.  Man  verwendet  daitf 
Einblasen  von  Luft  daher  zur  Herstellung  von  hoch  viskosen  ölen,  die 
GeMasene  unter  dem  Namen  «geblasene  öle*  (blown  oüb)  in  der  SchmierGifabrikaticm 
zur  Erhöhung  der  Viskosität  einzehier  Mineralölsort^  verwendet  werden. 
Ihre  Mischbai*keit  mit  MineridOlen  im  Vereine  mit  ihrer  an  Rizinusöl  er- 
innernden Dickflüssigkeit  hat  ihnen  auch  den  Namen  «lösliche  Bizinus- 
öle*  gegeben.  Am  bekanntesten  sind  im  Handel  das  geblasene  Rüb-, 
Kotton-  und  Maisöl  i).  ' 

Raniig-  Wichtig   sind   auch   die   durch   die  Atmosphäre   bewirkt^i  Verände- 

^er  Hingen  von  ölen  und  Fetten,  welche  man  unter  dem  Namen  «Ranzig- 
^wtf^^  werden"  zusammen&ßt.  Zum  Ranzigwerden  neigen  in  erster  Linie  die 
nichttrocknenden  und  halbtrocknenden  öle,  aber  auch  die  festen  Fette;  ja 
selbst  die  trocknenden  öle  können  ranzig  werden,  d.  h.  sie  können  beim 
Stehen  an  der  Luft  einen  eigentümlich  unangenehmen  <}eruch  und  kratzenden, 
scharfen  Oeschmack  annehmen.  Die  beim  Ranzigwerden  stattfindenden  che- 
mischen Veränderungen  der  Fettkörper  haben  den  Gegenstand  eifrigsten 
Studiums  gebildet,  ohne  daß  es  bisher  gelungen  wäre,  volle  Klarheit  über 
diese  Frage  zu  erlangen. 


Fette. 


')  Siehe  Kapitel   „Geblasene  öle^  in  Bd.  8  dieses  Werkes. 
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Charlot^)  schrieb  1833  das  Banzigwerdea  der  Fette  der  Bildung  von 
Ölsäure  zu.  Saussure  erkannte  vier  Jahre  später,  daß  beim  Banziditäts- 
prozeß  genau  so  ^ie  beim  Trocknen  der  öle,  eine  Gasentwicklung  auftrete, 
eine  Tatsache,  auf  die  dann  Freire  (1885)  seine  Formel  aufbaute,  welche 
den  beim  Ranzigwerden  stattfindenden  Vorgang  veranschaulichen  sollte: 

CsHj  (CigHgaO^)«  +  60  =  3  CigHs^O,  +  3  CO^  +  2  H 

Triolein  Sauerstoff        Ölsäure  Kohlen-     Wasser- 

sfture  Stoff 

Die  Unrichtigkeit  dieser  Gleichung  ist  heute  erwiesen. 

Nach  Duclaux^)  erleidet  das  Fett  beim  Ranzigwerden  unter  dem 
Einfluß  des  Sauerstoffes  und  des  Lichtes  eine  Spaltung  in  Fettsäuren 
und  Glyzerin,  welche  Stoffe  dann  nach  seiner  Ansicht  zu  Oxalsäure, 
Ameisensäure  und  schliefilich  Kohlensäure  oxydiert  werden  sollen,  und 
zwar  erstreckt  sich  diese  Oxydation  auch  auf  das  Glyzerin.  Gröger*) 
nimmt  eine  durch  Wasser  herbeigeführte  Spaltung  der  Fette  und  nach- 
herige Oxydation  beider  Komponenten  an;  die  Fettsäuren  zerfedlen  nach 
Gröger  in  kohlenstof&rmere  und  sauerstoffreichere,  teils  der  Fettsäurereihe, 
teils  der  Oxalsäurereihe  angehörende  Säuren,  von  denen  er  die  Azelain- 
8äm«  besonders  hervorhebt 

Späth^)  ist  der  Meinung,  dafi  vor  allem  die  ungesättigten  Fettsäuren 
unter  Bildung  von  Säuren  mit  niederem  Kohlenstofi^halt  angegriffen  werden 
und  nebenbei  aldehydartige  Körper  imd  Oxyfettsäuren  entstehen. 

Bondzynski  und  Rufy'^)  glauben,  daß  es  beim  Ranzigsein  haupt- 
sächlich auf  die  Gegenwart  von  freien,  unlöslichen  Fettsäuren  und  Oxy- 
fettsäuren ankomme. 

Nach  Ritsert^)  ist  das  Ranzigwerden  ein  direkter  Oxydationsprozeß, 
der  um  so  rascher  verläuft,  je  größer  die  Intensität  der  gleichzeitig^! 
Ldchteinwirkung  ist 

Die  einzig  richtige  Definition  der  beim  Ranziditätsprozesse  sich  ab-^ 
spielenden  Vorgänge  ist  entschieden  die,  nach  welcher  das  Ranzigwerden 
als  eine  teilweise  Spaltung  des  Fettes  mit  darauf  folgender  Oxy- 
dation der  Komponenten  des  FettmolekOls  aufgefaßt  wird.  Weder  allein 
durch  Hydrolyse  noch  durch  einfache  Oxydation  können  Fette  ranzig 
werden.  Beweis  dafür  ist,  daß  öle  und  Fette  oft  einen  höheren  Gehalt  an 
freien  Fettsäuren  aufweisen,  ohne  dabei  im  entferntesten  ranzig  zu  sein, 
und  ebenso  Öle  und  Fette  einer  Oxydationswirkung  ausgesetzt  werden 
können,  ohne  eine  Spur  von  Ranzidität  zu  zeigen.    Üie  Versuche  Heyer- 


*)  JouTO.  de  Phann.,  Bd.  17,  S.  357. 

»)  Annales  de  l'institut  Paateur,  1888.  —  Pharm.  ZentralhaUe,  1887,  S.  412. 

»)  Zeitechr.  f.  angew.  Chemie,  1889,  S.62. 

*)  Zeitschr.  f.  analyt  Chemie,  1896,  S.  135. 

*)  Zeitschr.  f.  analyt  Chemie,  1890,  S.  69. 

•)  Untersuchungen  über  das  Ranzigwerden  der  Fette,  Berlin  1890. 
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dahls,  nach  welchen  Lebertran  bis  zu  2Vo  Fettsäuren  zugegeben  werden 
können,  ohne  demselben  einen  ranzigen  Geschmack  zu  erteilen,  die  Be- 
obachtungen Lewkowitschs^),  nach  welchen  selbst  eine  Kakaobutter  mit 
lOVo  freien  Fettsäuren  nicht  als  ranzig  bezeichnet  werden  konnte,  und  die 
von  Ballantyne*)  nutgeteilte  Tatsache,  daß  lagernde  Öle  imd  Fette 
durchwegs  früher  einen  bemerkenswerten  Gehalt  von  freien  Fettsäuren 
aufweisen  als  das  eigentliche  Ranzigwerden  beginnt,  beweisen  zur  G^ 
nüge,  dafi  für  das  Ranzigsein  eines  Öles  eine  Spaltung  des  Fettes  nicht 
genügend  ist,  sondern  daß  dieser  eine  Oxydation  folgen  muß').  Nach  d^i 
Untersuchungen  von  Lenz  ist  diese  Oxydation  bisw^en  eine  recht  aus- 
giebige; Proben  von  Pferdefett  zeigten  nach  seinen  Angaben  in  frischem 
Zustande  und  nach  2  Y,  jährigem  Aufbewahren  an  der  Luft  die  folgende 
Elementarzusammensetzung : 


Frisches 

Altes,  ranziges 

Pferdefett 

Pferdefett 

Kohlenstoff 

76,72Vo 

71,05*/o 

Wasserstoff 

12,11 

10,94 

Sauerstoff 

11,17 

18,01 

Summe:   100,007o  100,00% 

Dabei  konnte  eine  Gewichtszunahme  von  3,49%  konstatiert  werden, 
die  um  so  auf&ilender  ist,  weil  während  des  Banzigwerdens  auch  eine 
Verflüchtigung  einzelner  Stoffe  stattfindet,  die  Gewichtszunahme  also  die 
Differenz  zwischen  dem  absorbierten  Sauerstoffe  und  dem  durch  die  Gas- 
entwicklung stattgehabten  Verluste  darstellt. 
End-  Welche  Produkte  durch  die  Oxydation  der  in  Freiheit  gesetzt^i  Fett- 

^'  Hw  säuren  und  des  Glyzerins  gebildet  werden,  darüber  gehen  die  Meinungen 
l^f^^^'  noch  sehr  auseinander.  Was  die  Fettsäuren  anbelangt,  so  nehmen  einige 
prosesses.  Beobachter  eine  einfoche  Bildung  von  Hydroxysäuren  an,  andere  eine 
solche  unter  gleichzeitigem  Abbau  der  Fettsäuren,  wie  auch  die  Aldehyd- 
bildung von  einigen  lebhaft  verfochten  wird.  Dieselbe  Unklarheit  herrscht 
betreffs  des  Glyzerins,  das  nach  einer  Meinung  überhaupt  nicht  oxydiert 
werden,  während  nach  der  Ansicht  anderer  eine  Oxydation  desselben  zu 
flüchtigen  Produkten  stattfinden  soll.  Gröger  führt  als  Beweis  des  voll- 
ständigen Zerfalles  des  Glyzerins  an,  daß  es  unmöglich  sei,  in  stark  ranzigen 
Fetten  freies  Glyzerin  nachzuweisen.  Dem  entgegnet  Lewkowitsch,  dafi 
bei  den  von  Gröger  untersuchten  ranzigen  Fetten  die  Spaltung  möglicher- 
weise nur  bis  zur  Bildung  von  Mono-  und  Diglyzeriden  fortgeschritten  ge- 
wesen sein  könne  und  daß  freies  Glyzerin  in  solch  geringen  Mengen,  um 
welche  es  sich  dabei  handelt,  überhaupt  nur  sehr  schwierig  bestimmbar  sei. 


*)  Joum.  Soc.  Chem.  Ind.,  1899,  S.  557. 
*)  Joum.  Soc.  Chem.  Ind.,  1891,  S.  29. 

')  Siehe  aach:  Besana,  Chem.  Ztg.,  1891,  S.  410.  —  v.  Klecki,  Zeitschr. 
f.  analyt  Chemie,  1895,  S.  633. 
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Wie  kompliziert  die  durch  das  Ranzigwerden  bewirkten  Yerände- 
ningen  der  Fette  sind,  beweist  eine  Arbeit  Nagels^),  der  in  ranzigen 
Fetten  die  folgenden  Substanzen  in  wechselnden  Mengen  nachweisen  konnte: 

1.  Freie  Fettsfturen,  sowohl  gesättigte  als  ungesättigte. 

2.  Oxyfettsäuren. 

3.  Laktone  und  Fettsäureanhydiide. 

4.  Alkohole,  und  zwar  Butyl-,  Amyl-,  Kaproy  1-  und  Kaprylalkohol. 

5.  Ester  von  gesättigten,  ungesättigten  und  Oxy-Fettsäui*en  mit 
höheren  und  teilweise  auch  mehrbasischen  Alkoholen,  wie  Butyl-, 
Kaproyl-  (Hexyl-)  und  Kaprylalkohol,  Glykol  usw. 

6.  Aldehyde,  gesättigte,  wie  Butter-,  Kapron-  und  Kaprylsäui'e- 
aldehyd  usw.  und  ungesättigte,  wie  Akrolein  (Akrylaldehyd)  und  Önanth- 
aldehyd. 

7.  Aoetale,  welche  esterähnliche  Verbindungen  der  obengenannten 
Aldehyde  sind. 

8.  Terpene. 

Welcher  dieser  Stoffe  für  die  Banzidität  der  Fette  am  charakte- 
ristischesten ist,  mufi  noch  eruiert  werden;  heute  ist  ein  chemischer 
Nachweis,  ob  ein  verübendes  Fett  ranzig  ist  oder  nicht,  noch*  nicht 
zu  erbringen,  denn  der  Nachweis  von  Aldehyden,  die  höhere  Acetylzahl 
und  die  infolge  der  Oxydation  verringerte  Verbrennungswärme  ranziger 
Fette  bilden  keine  genOgend  sichere  Basis  für  einen  solchen  Nachweis, 
und  muß  man  sich  bei  der  Prüfung  von  Fetten  auf  Ranzidität  noch  immer 
auf  die  Konstatierung  der  erlittenen  physikalischen  Veränderungen  be- 
schränken, die  neben  dem  eigentümlichen  Geruch  und  Geschmacke 
auch  in  gewissen  Strukturänderungen  (nach  Marx  zeigt  sich  frisches 
Butterfett  unter  dem  Mikroskope  als  aus  Kügelchen  bestehend,  ranzige 
Butter  weist  neben  diesen  auch  nadeiförmige  Kristalle  auf;  ranzige  Speise- 
fette nehmen  talgartigen  Charakter  an)  und  in  Farbänderungen  bestehen. 
Diese  letzteren  bestehen  meist  in  einer  Entfärbung,  mitunter  aber  auch  in 
einer  Zufärbung  (Marx*).  So  werden  z.  B.  viele  feste,  ursprünglich  rein 
^eifie  Fette  beim  Ranzigwerden  grau  und  kottonölhaltige  Fettgemische 
förben  sich  beim  Ranzigwerden  gelb,  wie  ranzige  Fette  auch  dunklere 
Seifen  liefern  als  die  analogen  Produkte  in  neutralem  Zustande. 

Vielfach  ist  noch  die  irrige  Ansicht  verbreitet,  daß  die  Säurezahl 
der  öle  und  Fette,  also  der  Gehalt  dieser  letzteren  an  freien  Fettsäuren, 
als  Maßstab  für  den  jeweiligen  Ranziditätsgrad  angesehen  wei*den 
l:önne.  Diese  falsche  Anschauung  hat  sich  besonders  in  Praktikerkreisen 
ziemlich  festgesetzt,  und  es  kann  daher  nicht  oft  genug  betont  werden,  daß 
eine  Abspaltung  von  freien  Fettsäuren  von  den  Triglyzeriden  ohne  Oxy- 
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»)  Americ  Cham.  Joum.,  Bd.  23,  S.  173. 
«)  Seifenfabrikant,  1897,  S.  404. 
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dation  noch  lange  kein  Hanzigsein  bedeutet  Ranzige  Öle  und  Fette 
müssen  zwar  stets  freie  Fettsäuren  aufweisen,  doch  steht  die  Menge  der- 
selben in  keinem  Zusammenhange  mit  dem  Hanziditätsgrade,  wie  überhaupt 
das  bloBe  Yorhandensein  von  freien  Fettsäuren  ein  Eanzigsein  der  be- 
treffenden Produkte  nicht  zur  notwendigen  Folge  hat. 

Über  die  Ursachen  des  Ranziditätsprozesses  sind  die  Meinungen 
genau  so  geteilt,  wie  über  die  durch  denselben  bewirkten  chemischen 
Yerftnderungen  der  Fettkörper.  Gewiß  ist  nur,  daß  zum  Ranzigwerden 
außer  Luft  auch  die  Gegenwart  von  Wasser  notwendig  ist;  wenn 
dieser  Umstand  früher  bisweilen  übersehen  wurde,  so  ist  das  darauf 
zurückzuführen,  daß  man  den  Feuchtigkeitsgehalt  der  Luft  und  auch  einen 
geringen  Wassergehalt  der  Fette  selbst  vergaß.  Der  Zerfall  der  Triglyzeride 
in  ihre  Komponenten  setzt,  wie  S.  101  gezeigt  wurde,  die  Anwesenheit 
von  Wasser  voraus,  und  es  fragt  sich  nur,  ob  Feuchtigkeit  für  sich  allein 
die  dem  Ranzigwerden  vorausgehende  partielle  Hydrolyse  einzuleiten  ver- 
mag, oder  ob  diese  Reaktion  durch  irgend  welche  Mittel  (Fermente,  Enzyme, 
Bakterien)  unterstützt  wird. 

Im  früheren  Abschnitt  wurde  über  die  Einwirkung  des  Wassers  auf 
Triglyzeride  gesprochen  und  gesagt,  daß  Wasser  allein  nicht  nur  bei 
höheren  Temperaturen  die  Fette  zu  zerl^en  vermöge,  sondera  daß  auch 
schon  imter  gewöhnlichen  Verhältnissen  das  Wasser  eine  Hydrolyse  der 
Fette  hervorrufen  könne.  Wir  möchten  hier  nochmals  auf  den  Yersuch 
Juinnemanns  hinweisen,  bei  welchem  granulierter  Talg  durch  zwei- 
monatliche Einwirkimg  von  Flußwasser  vollständig  in  Fettsäuren  ver- 
wandelt wurde.  Eine  ähnliche  hydrolysierende  Wirkung  nifen  jedenfalls 
auch  geringe  Mengen  Wasser  hervor,  wenn  sie  in  Emulsionsform  im  Öle 
verteilt  sind,  also,  für  eine  intensive  Oberflächenberühnmg  gesorgt  ist. 
Beim   Ranzigwerden   kommen   der  diesen   Prozeß   einleitenden   Hydrolyse 

Mitwirkung  a|)er  wohl  zumeist  Fermente  zu  Hufe,  und  es  hat  diese  Ansicht  in  neuerer 

Ton         _ 
Fennenten.   Zeit  in   Lewko witsch^)   einen   Yerfechter   gefunden,    wie   sie   übrigens 

früher  auch  schon  in  Klecki^),  Duclaux')  imd  Geitel*)  Anhänger 
hatte,  während  Ritsert^)  imd  Reinemann®)  eine  Fermentwirkung  beim 
Ranziditätsprozesse  perhorreszieren,  ein  Standpunkt,  der  aber  kaimi  halt- 
bar ist. 

Bei  gut  gereinigten  ölen,  bei  d3nen  die  Menge  der  vorhandenen 
Fermente  eine  sehr  geringe  ist,  tritt  z.  B.  eine  Bildung  von  freien  Fett- 


*)  Joum.  Soc.  Cham.  Ind.,  1903,  S.  68. 
*)  Zeitschr.  f,  analyt.  Chemie,  1895,  S.  633. 
»)  Compt  rendus,  Bd.  102,  S.  1077. 
*)  Joum.  f.  prakt  Chemie,  1897,  S.  448. 

^)  Untersuchungen  über  das  Ranzigwerden  der  Fette,  Berlin  1903. 
*)  Zentralblatt  f.   Bakteriologie,   Parasitenkunde  und  Infektionskrankheiten, 
1900,  S.  131. 
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sftareQ  nur  in  sehr  beschränktem  Maße  ein,  während  schlechter  gereinigte 
öle  und  Fette  eine  viel  intensivere  Spaltung  erleiden.  Besonders  weitgehend 
ist  diese  dann,  wenn  die  öle  längere  Zeit  mit  organischen  Substanzen  in 
Berührung  bleiben  uüd  denselben  so  Gelegenheit  geboten  wird,  Fermente 
aufzunehmen.  Die  Nachschlag-Olivenöle  und  das  Sulfuröl,  das  Palmöl,  die 
sämtlich  vor  ihrer  Gewinnung  längere  Zeit  mit  dem  obendrein  vielfach 
feuchten  Fruchtfleisch  in  Berührung  bleiben,  zeigen  durchwegs  einen  höheren 
(behalt  an  freien  Fettsäuren.  Auch  die  Versuche  Dieterichs  haben  er- 
geben, daß  sich  bei  tierischen  Fetten  sehr  rasch  Spaltungen  zeigen, 
wenn  das  Fettgewebe  vor  dem  Ausschmelzen  längere  Zeit  lagert,  und  daß 
die  Fettspaltung  besonders  dann  einen  hohen  Ghrad  erreicht,  wenn  Feuchtigr 
keit  während  des  Lagems  Zutritt  hat  Dieter! ch  sieht  in  diesen  Vor- 
gängen allerdings  weniger  eine  Fermentwirkung,  als  die  Folge  eines  Yer- 
wesungsvoiganges  ^). 

Auch  die  Mitwirkung  von  Mikroorganismen  beim  Banzigwerden  Mitwirknng 
der  Fette  ist  als  möglich  hingestellt  worden,  obzwar  Bitsert  bei  seinen  jq^ 
Studien  nachgewiesen  hat,  daß  in  reinem  Schweinefett  Bakterien  aörobischer  oTganiBmen. 
und  anaörobischer  Natur  abstarben.  Kirchner*)  hat  dementgegen  in 
Mohnöl  lebende  Mikroorganismen  nachgewiesen,  wie  auch  in  der  Butter 
vielfach  ähnliche  Beobachtungen  gemacht  wurden  und  eine  ganze  Eeihe 
von  in  derselben  vorkommenden'  Mikroorganismen  näher  spezifiziert  sind. 
Die  gewöhnliche  Euhbutter  darf  aber  nicht  ohne  weiteres  mit  den  gewöhn- 
lichen ölen  und  Fetten  verglichen  werden,  denn  Butter  stellt  kein  reines 
Fett  dar,  sondern  ein  Gtomenge  von  Fett,  Wasser  und  organischen  Nichts 
fetten,  welch  letztere  einen  guten  Nährboden  für  Mikroorganismen  ab- 
geben. Doch  steht  Kirchner  mit  seiner  Beobachtung  nicht  vereinzelt  da, 
denn  Kurpjuweit*)  hat  in  letzter  Zeit  in  mehreren  Olivenölproben  aviru- 
lente Bakterien  gefunden  und  konnte  eine  Reihe  von  pathogenen  Bak- 
terien (Staphykokken,  Bacterium  coli,  Diphtherie-  und  Typhusbazillen, 
Pyocyaneus,  Micro  occus  ureae)  etwa  10  Tage  in  ölen  lebensfähig  erhalten. 
Auch  will  Freire  in  festen  ölen,  und  zwar  sowohl  in  trocknenden  wie  in 
nichttrocknenden,  einen  Mikroorganismus  entdeckt  haben,  den  er  microdadus 
olearum  nennt,  und  Müller-Jacobs  hat  in  Türkischrotölen  Organismen 
gefunden,  welche  unter  völliger  Spaltung  derselben  so  lebhafte  Zersetzungs- 
vorgänge hervorriefen,  daß  die  Versandfässer  der  betreffenden  öle  durch 
die  entwickelten  Qaae  gesprengt  wurden^). 


')  Chem.  Bevue,  1899,  S.  168,  181  u.  201. 

*)  Berichte  d.  deutsch,  botan.  Geeellsch.,  1888,  S.  101. 

^  Zentralblatt  f.  Bakteriologie,  Parasitenkonde  und  Infektionskrankheiten, 
1903,  S.  167. 

*)  Einige  Bakterien  vermögen  Fette  offenbar  gänzlich  zu  zerstören.  Bech- 
hold  hat  dies  durch  seine  Untersuchungen  des  Schlammes  vom  Wasserkl&rfoeoken 
der    Stadt   Frankfurt  a.  M.    nachgewiesen.      Der   hohe  Fettgehalt   des    frischen 
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Nun  ist  mit  der  eiufachen  AuffinduDg  von  Mi)u*oorgaiiismen  in  Fetten 
noch  nicht  bewiesen,  daß.djese  hydrolysierend  wirken.  Heinemann  kon- 
statierte, daß  17  verschiedenartige  Reinkulturen  von  aus  Butter  isolierten 
Mikroorganismen  aus  sterilisiertem  Rahm  hergestellte  Sterilrahmbotter  nicht 
eigentlich  ranzig  zu  machen  vermochten,  wenngleich  einige  derselben  ein 
Sauerwerden  der  Butter  (Bac.  fluorescens  ligne  faciens,  Streptothrix  alba) 
erzeugten,  andere  derselben  einen  unangenehmen  (Geschmack  erteilten  (coli- 
artige  Organismen,  Mucor),  während  Oidium  lactis,  Micrococcus  lactis  addi  und 
Bacillus  acidi  lactid  keine  Veränderung,  vor  allem  keine  Säuerung  bewirkten. 

Wenn  es  bisher  nicht  gelang,  Reinkulturen  von  das  Ranzigwerden 
einleitenden  Mikroben  zu  erhalten,  so  ist  damit  noch  nicht  gesagt,  dafi  es 
solche  Oberhaupt  nicht  gebe,  denn  es  ist  nicht  ausgeschlossen,  daß  unsere 
Kulturmethoden  zur  Ztlchtung  von  Reinkulturen  der  fraglichen  Mikroben 
nicht  genügen.  Die  Annahme  einer  Mikrobenwirkung  beim  Ranzigwerden 
würde  auch  die  verscliiedenen  Eonservationsmittel  —  die  meist  aseptische 
Präparate  darstellen  —  erklären. 

Die  wenigen  Anhänger  der  Mikrobentheorie  scheinen  die  Mikroorganis- 
men, welche,  wie  Bechhold,  Ritthausen  und  Baumann  gezeigt  haben, 
Fette  unter  voUständiger  Zerstörung  zu  oxydieren  vermögen,  nicht  nur  als 
Spaltungserreger,  sondern  auch  als  Oxydationsbeschleimiger  anzusehen.  Eine 
Oxydation  der  abgespalteten  Olyzeridbestandteile  bis  zur  Ranzidität  kann 
Mitwirkunir  Luft  allein  jedenfalls  nicht  bewirken,  es  ist  vidmehr  die  gleichzeitige  Ein- 
Licht       Wirkung  von  Luft  und  Licht^)  notwendig.    Ist  außerdem  noch  Feuchtig- 


Schlammes  dieses  Beckens  (14,68^/o)  reduzierte  sich  innerhalb  weniger  Monate  bis 
auf  5ViVoi  ^^^  schließlich  bis  auf  2®/o  herabzusinken.  Die  ZerstOnmg  dieses  Fettes 
kann  nach  Bechhold  nur  durch  Bakterien  erfolgt  sein,  deren  nähere  Bestimmung 
bisher  allerdings  noch  nicht  gelungen  ist  Einen  zersetzenden  Einfluß  von  Schimmel- 
pilzen auf  Fette  haben  auch  Ritthausen  und  Baumann  (Landwirtsch.  Ver- 
suchsstationen, 1896,  Bd.  47,  S.  389)  beobachten  können.  Rttbsenkuohen,  welche  ur- 
sprünglich 10,3  Voi  i'^sp.  8,5  7o  Fett  enthielten,  wiesen  nach  zweijähriger  Lagerung, 
während  welcher  Zeit  sie  von  Schimmelpilzen  befallen  worden  waren,  nur  mehr 
1,98,  bzw.  l,87Vb  Fett  auf. 

')  Die  Vei^derungen,  welche  eine  ausschließliche  Belichtung  von  ölen  unter 
Ausschluß  von  Luft  und  Feuchtigkeit  bewirkt,  ist  noch  nicht  genOgend  studiert 
Daß  die  meisten  öle  und  Fette  durch  die  Einwirkung  des  Lichtes  ausbleichen, 
ist  bekannt;  das  Licht  zerstört  in  den  Fetten  also  die  Farbsubstanzeh  und  wahr- 
scheinlich auch  die  chromogenen  Stoffe;  denn  belichtete  öle  zeigen  —  ähnlich 
wie  überhitzte  Fette  —  vielfach  die  sie  charakterisierenden  Farbreaktionen  weniger 
deutlich  als  die  natürhchen.  Die  größere  Erwärmung,  welche  die  dem  Sonnenlicht 
ausgesetzten  öle  gegenüber  den  gewöhnlichen  beim  Zusammenbringen  mit  Schwefel- 
säure zeigen  (Maumenä-Probe,  siehe  Seite  130),  deutet  darauf  hin»  daß  das  Licht 
auch  chemische  Veribiderungen  der  Fettkörper  herbeizuführen  imstande  ist,  wenngleich 
man  in  neuerer  Zeit  zu  der  Meinung  hinneigt,  daß  dieses  auffallende  Verhalten  der  be- 
lichteten öle  so  zustande  gekommen  sei,  daß  während  der  Belichtungsdauer  geringere 
Mengen  Luft  und  Feuchtigkeit  zu  den  ölen  Zutritt  haben.  Zeigen  doch  die  ein- 
gehenden Studien  Ritserts,  daß  Belichtung  allein  Fette  nicht  zu  ändern  vermag. 
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keit  zugegen,  so  ist  eine  Bildung  7on  Wasserstoffsuperoxyd  und  eine 
dadurch  erhöhte  Oxydation  wahrscheinlich;  hat  doch  Jorissen  beim 
Schütteln  von  ölen  mit  Wasser  und  Luft  eine  Wasserstoffeuperoxyd- 
reaktion  nachweisen  und  A.  Heff ter  bei  seinen  Arbeiten  -über  die  Ursache 
der  Zersetzung  des  Jodkaliums  in  Salben  in  einem  mit  Schweinefett  zer- 
rieb^ien  Wasser  Wasserstoffeuperoxyd  konstatieren  können. 

Da  zum  Banzigwerden  Feuchtigkeit,  Luft  und  Licht  nötig  sind 
und  dasselbe  durch  Fermente  wesentlich  gefördert  wird,  so  siud  auch  die 
demselben  entgegenwirkenden,  also  die  Fette  konservierenden  Mittel  ge- 
geben: Absolute  Trockenheit,  ToUkommene  Reinheit  der  öle  und  Fette 
und  Lagerung  unter  Licht-  und  Luftabschluß.  So  einfach  diese  Mittel 
auch  sind,  lassen  sie  sich  in  d^  Praxis  doch  nur  in  unvollkommenem 
Maße  anwenden.  So  ist  es  vor  allem  sehr  schwierig,  die  letzten  Spuren 
von  Feuchtigkeit  aus  Fetten  und  ölen  zu  entfernen  und  alle  die  Banzidität 
b^ünstigenden  Verunreinigungen  zu  beseitigen.  Daß  die  Verunreinigungen 
s^ir  oft  die  Err^er  der  Banzidität  sind,  beweist  das  leichte  Verderben  der 
minderen  Olivenöle,  schlecht  gereinigten  Talges  usw.,  während  sehr  reine 
Fette  sich  sehr  lange  halten  und  synthetisch  hergestellte  Triglyzeride  nach 
Benedikt  überhaupt  nicht  ranzig  werden.  Das  Abhalten  von  Luft  und 
Licht  beim  Lagern  wird  durch  Holzfässer  oder  bedeckte  Eisenreservoirs  nur 
unvollständig  erreicht;  in  offenen  Oefäßen  aufbewahrte  öle  und  Fette 
werden  aber  jedenfalls  weitaus  schneller  ranzig  als  verschlossen  gehaltene, 
und  mag  die  Beobachtung  Friedeis  i)^  der  in  Fetten,  welche  in  den  mehrere 
tausend  Jahre  alten  Oräbem  von  Abydos  vorgefundenen  wurden,  noch  un- 
zersetzte  Olyzeride  nadiweisen  konnte,  als  Beispiel  angeführt  sein,  welch 
konservierende  Wirkung  Luft-  und  Lichtabschluß  äußern.  Eine  größere  Halt- 
barkeit der  Fette,  Speziell  solcher,  die  neben  Olyzeriden  auch  noch  andere 
organische  Stoffe  enthalten  (Butter),  kann  auch  durch  geringe  Zusätze  von 
Kochsalz,  Milchzucker,  Benzoeharz  und  aseptischen  Mitteln  erzielt  werden. 


Mittel 

regen  das 

Ransiff- 

werdeo. 


8)  Verhalten  gegen  MIneralsäiiren. 

Die  Einwirkung  der  verschiedenen  Mineralsäuren  auf  öle  und  Fette 
ist  eine  versdiiedenartige.  In  verdünntem  Zustande  wirken  Salzsäure  und 
Schwefekäure  nur  sehr  wenig  ein.  Daß  Salzsäure,  mit  ölen  in  innige 
Berührung  gebracht,  nach  längerer  Zeit  eine  Spaltung  der  Triglyzeride 
hervorzurufen  vermag,  wurde  bc^ts  Sdte  104  gesagt  und  ebenso  die  hydro- 
lysierende  Wirkung  der  Schwefelsäure  beschrieben  (Seite  105). 

Bührt  man  Schwefelsäure  mit  ölen  und  Fetten  zusammmen,  so  tritt 
eine  mehr  oder  weniger  starke  Temperaturerhöhung  ein;  bei  trocknenden 
ölen  ist  dieselbe  größer  als  bei  nichttrocknenden.    Maumenö^,  Fehling, 


*)  Oompt  rendos,  1897,  S.  648. 

^  Oompt  rendns,  Bd.  36,  S.672;  Bd.  92,  S.721. 

Hefter,  Teehnologie  der  Fette.  I. 


Salxs&ore. 


Schwefel- 
■ftnre. 
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Gasseimann ^),  Allen'),  Archbutt  und  andere  haben  diese  Temperaturs- 
erhOhung  näher  studiert;  dieselbe  wurde  zuerst  von  Maumen6  als  ana- 
lytischer ßehelf  vorgeschlagen,  der  dann  von  Mitchell'),  Thomson  und 
Ballantyne^),  Jenkins^),  Bichmond®),  Ellis^,  Jean^),  Sherman, 
Danziger  und  Eohnstamm^)  näher  geprüft  wurde  und  sich  als  recht 
wenig  zuverlässig  erwies,  öle,  die  eine  Zeitlang  dem  Lichte  und  der  Loft 
exponiert  waren,  ergaben  grOfiere  Temperaturerhöhungen  als  im  Dunkeln 
aufbewahrte. 

Trocknende  öle  geben  mit  Schwefelsäure  ein  sehr  yiskosee  ReaktiiHis- 
gemisch,  das  neben  freien  Säuren  und  Glyzerin  auch  viel  unzersetztes  Tri- 
glyzerid aufweist  Bei  nichtbrocknenden  ölen  findet  eine  weit  geringere 
Temperaturerhöhung  statt  als  bei  trockneüden,  daffir  tritt  bei  richtiger  Leitong 
des  Prozesses  eine  vollständige  Spaltung  der  Olyzeride  in  freie  Säure  und 
Glyzerin  ein.  Die  sich  dabei  abspielenden  Vorgänge  sind  schon  vielfadi 
untersucht  worden,  ohne  dafi  man  Ins  heute  darüber  ganz  im  Klaren  wfiie. 
Reaktions-  Beschäftigt   haben   sich    mit  dem   Studium   dieser  Frage  Fr6my^^), 

Müller-Jacobsii),  Liechti  und  Suidai«),  Schmidt»),  Ssabanjeff^*), 
Saytzeffi5),  Benedikt  und  Ulzeri«),  Scheurer-Kestner^'),  GeiteU^ 
Juillard^»),  Wolff«<>)  und  Herbig").  Dire  Ansichten  sind  nicht  die 
gleichen;  einige  nehmen  eine  voUständige  Spaltung  der  Gfyzeride  an,  wobei 
die  Schwefelsäure  mit  der  freien  Ölsäure  in  Verbindung  treten  soll;  andere 
dagegen  meinen^  daß  nur  eine  partielle  Verseifung  des  gesamten  Trioldns 
zu  Monolein  stattfinde,  welch  letzteres  dann  mit  der  Schwefelsäure  zu  emem 
Glyzerinschwefelsäureester  der  Oxystearinsäure  zusammentrete;  und  schließ- 


Terlaaf. 


')  Zeitschr.  f.  analyt  Chemie,  Bd.  6,  S.484. 

*)  Moniteur  scient,  Bd.  14,  S.  725. 

*)  Joum.  Soc.  Chem.  Ind.,  1897,  S.  194. 

«)  Joum.  Soc.  Chem.  Ind.,  1891,  S.  234. 

»)  Joum.  Soc.  Chem.  Ind.,  1897,  S.  194. 

*)  Zeitschr.  f.  angew.  Chemie,  1895,  S.  300. 

')  Joum.  Pharm.  Chemie,  Bd.  20,  S.  302. 

^  Chem.  Ztg.  Rep.,  1889,  S.  306. 

•)  Joum.  Americ.  Chem.  Soc.,  1902,  S.266. 
>o)  Liebigs  Anualen,  Bd.  19,  S.296;  Bd.  20,  S.  50;  Bd.  33,  S.  10. 
")  Dinglers  polyt.  Joum.,  Bd.  251,  S.  449 u. 547;  Bd.  253,  S.  473;  Bd.  254,  S.  302. 
**)  Mitteilung  d.  technologischen  Gewerbemuseums  in  Wien,  Bd.  1.  S.  31  u.  59; 
Dinglers  polyt  Joum.,  Bd.  250,  S.  543. 

")  Dinglers  polyt.  Joum.,  Bd.  250,  S.  543;  Bd.  251,  S.  547;  Bd.  254,  S.  802  u.  346. 

'<)  Berichte  d.  deutsch,  chem.  GeseUsch.,  Bd.  19,  S.  239  Ref. 

>^)  Berichte  d.  deutsch,  chem.  GeseUsch.,  Bd.  19,  S.  541. 

^*)  Zeitschr.  f.  chem.  Industrie,  1887,  S.  298. 

^')  Bull.  Soc.  Ind.  Mulh.,  1891,  S.  53. 

")  Joum.  f.  prakt.  Chemie,  1888,  S.13. 

**)  Arch.  des  scienoes  phys.  et  natur.  de  Gen^ve,  1890,  S.  134. 

*•)  Chem.  Revue,  1897,  S.  103. 

*»)  Färber-Ztg.,  1902,  S.277;  1903,  S.293,  309,  397,  422;  1904,  S.21,  37. 
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M  ist  auch  die  Ansicht  ausgesprochen  worden,  daß  Glyzerin  überhaupt 
nicht  abgespalten  werde,  sondern  eine  direkte  Anlagerung  der  Schwefel- 
sftuie  an  das  Triglyzerid  stattfinde.  Schon  1777  hat  Achard  die  zer- 
setzende Wirkung  der  Schwefelsäure  auf  Fette  erkannt,  wie  später  auch 
Caveton  (1831).  Auch  Chevreul  (1824)  erwähnte  diese  Erscheinung 
in  seinen  Publikationen  über  die  Fette,  doch  erst  Fr6my  vermochte  den 
Prozeß  richtig  zu  deuten.  Seine  Untersuchungen  über  die  Einwirkung 
d^  Schwefelsäure  auf  Oliven-  und  Mandelöl  ergaben,  daß  Schwefelsäure 
aof  die  Glyzeride  der  Pahnitin-  und  Stearinsäure  einfach  spaltend  wirke, 
daß  aber  beim  ölsäureglyzerid  neben  einer  vollständigen  Spaltung  des 
Oleins  in  Glyzerin  und  freie  Ölsäuren  gleichzeitig  auch  eine  Verbindung 
dieser  bdden  Stoffe  mit  der  überschüssigen  Schwefelsäure  zu  Glyzerin- 
schwefelsäure und  Oleinschwefelsäure  stattfinde.  Leider  haben  die 
Arbeiten  Frömys  nicht  jene  Würdigung  gefunden,  die  sie  eigentlich 
verdienten. 

Über  die  Natur  der  gebildeten  Sulfosäiu^n  haben  M.  C.  und  A.  Saytzef f , 
Ssabanejeff,  Benedikt  und  Olzer  Untersuchungen  angestellt.  Nach 
Saytzeff  wird  auf  Grund  der  Gleichung: 

Ci5^i  -  CH  =  CH  -  COOH  +  H3SO4  »  C15H81  -  CH(0S08H)  -  CH^ 

I 
HOOC 

an  Schwefelsäureester  der  Oxystearinsäure  gebildet,  der  beim  Kochen  mit 
Wasser  in 

CijH,! .  CH(0S08H) .  CH,  •  COOH  +  HjO  -  H^SO^  +  €i5H8iCH0H  •  GH«  • 

HOOC 

zerfällt,  und  zwar  soll  die  so  entstandene  Oxystearinsäure  die  /9- Säure 
sein,  welche  (besonders  unter  Druck  oder  bei  (Gegenwart  von  Salz-  oder 
Schwefelsäure)  zu  laktidartigen  Verbindimgen  zu  kondensieren  vermag. 

Liechti  und  Suida^)  geben  eine  verseifende  Wirkung  der  Schwefel- 
säure zu,  aber  nur  insoweit,  als  aus  Triolein  Monolein  entstehe  und  diese 
mit  der  Schwefelsäure  zu  einem  Oxystearinschwefelsäureester  zusammen- 
treten, dem  die  Genannten  die  Formel  geben: 

CisHgsOg 


Cl8"86^8 


Auch  schreiben  sie  der  Schwefelsäure  eine  oxydierende  Wirkung  zu. 
Müller-Jacobs  sowie  Benedikt  und  Ulzer  bestreiten  die  Bildung  des 
von  Liechti  und  Suida  angenommenen  Esters,  GeiteP)  nimmt  die  direkte 


*)  Dinglers  polyt.  Joum.,  Bd.  250,  S.548;  Bd.  251,  S.  547. 
^  Joum.  f.  prakt  Chemie,  Bd.  37,  S.  53. 
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Anlagerung  von  Schwefelsäure  an  das  Glyzerid  der  Ölsäure  unter  Bildung 
von  Estern  in  nachstehender  Weise  an: 

SO^H 

CaH^CCijHai  -  CH  =  CH  -  COO),  +  3  H,SO^  =  CgH«  C^^B^^  -  CH,  -  CH 

HOOC 
und  ^ 

2  CaHjCCijHgi  -  CH  =  CH  -  COO),  +  3  H^SO^ 

CiftHgi  —  CH,  —  CH  —  COO 

=  (O3H5),  <  SO, 

I 
Ci^^Hgi  —  CHj  —  Cfl  —  COO  js 

Der  erste  Ester  soll  sich  hauptsächlich  bei  der  Einwirkung  von 
Schwefelsäure  auf  freie  Ölsäure  bilden,  der  zweite  soU  aus  Triolein  ent- 
stehen. In  allerletzter  Zeit  hat  Herbig  über  diese  Frage  viel  gearbeitet 
tmd  ist  dabei  zu  folg^den  Besultaten  gelangt: 

1.  Bei  der  Einwirkung  konzentrierter  Schwefelsäure  auf  Olivenöl  wirkt 
die  konzentrierte  Säure  verseifend  auf  das  Triglyzerid.  Die  Menge  der 
zur  Beaktion  verbrauchten  Schwefelsäure  ist  äquivalent  derjenigen  Menge 
Ölsäure,  welche  zur  Bildung  von  Stearinschwefelsäure  verbraucht  wird. 
In  besonderen  Fällen  kann  eine  grOfiere  Menge  freier  Ölsäuren  entstehen, 
als  zur  Bindung  der  beim  Sulfonieren  verbrauchten  Schwefelsäure  be- 
ansprucht wird. 

2.  Das  Olyzerin,  welches  beim  Verseifen  des  Öles  entsteht,  findet 
sich  in  der  Unterlänge  als  freies  Olyzerin  oder  als  Glyzerinschwefelsäure; 
letzterer  Fall  ist  indessen  nicht  sehr  wahrscheinlich. 

Rixiniisoi  Der  Verlauf  der  Reaktion,  die  beim  Zusanmienbringen  von  Rizinusöl 

Schwefel-    nii*  Schwefelsäure  bei  gewöhnlicher  Temperatur  eintritt,  ist  von  dem  bei 

rtüre.       Olivenöl   stattfindenden    verschieden;    er   ist   von    Bogajewsky    studiert 

'forden,  imd  dieser  nimmt  einen  Verlauf  von  drei  Phasen  an,  wobei  sidi 

vor  allem  aus  dem  Triglyzerid  der  Rizinolsäure  imter  teilweiser  Abspaltung 

von  freier  Rizinolsäure  ein  Schwefelsäure-Rizinolsäure-Ölyzerinester   Inldet: 

CsHjiCi^HjjCOH) .  COO},  +  H^SO^ 


^„•{CnHs,-OH.COO}, 


=  C„H3, .  OH .  COOH  +  C,H5^ 

welcher  Ester  weiter  derart  umgewandelt  wird,  dafi  Sulfogruppen  an  Stelle 
der  Wasserstofüotome  der  Hydroxylgruppen  treten: 

^{Ci-Hs,  -  OH .  COO},  .{Ci7H8t(OS04H)COO}, 

'•<0^fi  '■  +  H.SO..C.H.<;;  '^     '-+8.0 

und  diese  Verbindungen  endlich  polymerisiert  werden. 
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Die  Industrie  macht  von  der  Einwirkung  der  Schwefelsäiwe  auf  die 
FettkOrper  vielfachen  Gebrauch,  so  in  der  Stearinindustrie  zum  Spalten 
von  Fetten  imd  zur  Umwandlung  der  Ölsäure  bzw.  deren  Triglyzeride 
in  festes  Kerzenmaterial  (Bildung  von  Oxysäuren).  Auch  bei  der  Her- 
stellung von  Türkischrotöl  wird  der  Schwelelsäureprozeß  benutzt,  und 
wir  verdanken  gerade  dem  Studium  der  Türkisclm)tölwii'kung  in  der 
Färberei  eine  Reihe  wertvoller  Arbeiten  über  den  Verlauf  des  Sulfiuierungs- 
prozesses  von  Oliven-  und  auch  Rizinusöl,  wclclics  letztere  früher  fast 
ausschließlich  zur  Herstellung  von  Türkischrotöl  verwendet  wimle.  Im 
Band  3  wird  sowohl  beim  Kapitel  „Türkischrotöl'*  als  auch  in  dem 
über  die  „Fettspaltung"  auf  den  „Sulftuierungsprozeß"  eingehend  zurück- 
gekommen. 

Von  geringerem  technischen  Interesse  als  die  Einwirkung  der  Schwefel- 
säure auf  Fette  und  öle  ist  die  der  Salpetersäure.  Bereits  in  ver- 
dünntem Zustande  oxydiert  diese  bei  Siedehitze  die  Fette,  wenn  auch 
langsanL  Konzentrierte  Salpetersäiu^  wirkt  sehr  energisch  ein,  unter  leb- 
hafter Entwicklung  von  NOg- Dämpfen;  nach  Fahrion  bilden  sich  bei 
dieser  Reaktion  aus  allen  Olyzeriden  der  ungesättigten  Fettsäure  hydro- 
xylierte  Säuren,  die  weiter  in  Nitroderivate  derselben  übergehen.  Mit  Lein- 
und  Rizinusöl  bildet  rauchende  Salpetersäure  sogenannte  „nitrierte  öle". 
Von  diesem  Prozeß  macht  man  in  der  Fettindustrie  Gebrauch,  indem  man 
diese  Produkte  ähnlich  wie  die  Faktis  als  Kautschukersatz  und  als  Aceton- 
lösung  auch  zu  Lacken  verwendet  Die  Prozesse,  welche  sich  bei  der 
Nitriening  von  Lein-  und  Rizinusöl  abspielen,  sind  noch  gar  nicht 
näher  untersucht.  In  der  Praxis  verwendet  man  zur  Nitrierung  nicht 
rauchende  Salpetersäure,  sondern  ein  Gemenge  von  zwei  Teilen 
Schwefel-  und  einem  Teil  Salpetersäure.  Die  erhaltenen  Produkte 
stellen  sehr  dicke  Flüssigkeiten  von  höherem  spezifischen  Gewicht  als 
das  Wasser  dar,  und  vereinigen  sich  mit  Nitrozellulose  zu  homogenen 
Substanzen. 

Die  salpetrige  Säure  wirkt  auf  das  Glyzerid  der  Ölsäure  genau  so 
ein  wie  auf  die  freien  Ölsäuren,  dieses  in  festes  Trielaidin  verwandelnd. 
(Seite  40.)  Die  zuerst  von  Ponte t  im  Jahre  1819  beschriebene  und  für 
die  Untersuchung  des  Olivenöles  auf  seine  Reinheit  empfohlene  Reaktion 
wird  heute  unter  dem  Namen  „Elaidinprobe"  in  der  Fettanalyse  all- 
gemeia  zur  Untersuchung  von  trocknenden  und  nichttrocknenden  ölen  ver- 
wendet Die  zum  Festwerden  der  öle  nötige  Dauer  der  Einwirkimg  der 
salpetrigen  Säure  hängt  von  einer  Reihe  von  Faktoren  ab,  von  welchen 
nur  erwähnt  seien:  die  Einwirkungsart  der  salpetrigen  Säure,  die  Innig- 
keit der  Mischung,  die  Form  des  Gefäßes,  in  welcher  die  Reaktion  vor- 
genommen wird,  das  Alter  des  Öles  und  die  frühere  Aufbewahrung  des- 
selben. Gintl  hat  gezeigt,  daß  ein  14  Tage  im  Sonnenlicht  aufbewahrtes 
Olivenöl  die  Elaidinreaktion  überhaupt  nicht  mehr  gibt. 
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t)  Verhalten  gegen  Halogene« 

Chlor  und  Brom  bilden  bei  der  Einwirkung  auf  Fette  und  öle  teils 
Substitutions-,  teils  Additionsprodukte.  Die  Glyzeride  der  geeätr 
tigten  Säuren  erleiden  nämlich  eine  Substitution,  unter  Entwicklung  von 
Chlor-  oder  Bromwasserstoffsäure: 

CsHjCCisH^jO^)«  +  6C1  =  C8H5(Ci.H,,C10,),  +  3HC1, 

Tristearin  Chlorstearinstore-Trij^lyserid 

während  die  Glieder  der  ungesättigten  Fettsäuren  Halogene  addieren: 

C8H5(Ci8H8802)8  +  6C1  =  C8H5(Ci8H88Cl,05)8  . 
Triolein  Chlorstearinstnre-TriglTzerid 

Jod  gibt  mit  den  Glyzeriden  der  gesättigten  Säuren  keine  Substitu- 
tionsprodukte, wird  aber  von  den  ungesättigten  Glyzeriden  langsam  addiert 
Viel  rascher  und  glatter  verläuft  die  Reaktion,  wenn  Jod  in  Form  einer 
alkoholischen  Lösung  in  Gegenwart  von  Quecksilberchlorid  auf  die  gelösten 
Fette  einwirkt  Man  macht  in  der  Fettanalyse  von  dieser  interessanten 
Reaktion,  auf  die  hier  nicht  näher  eingegangen  werden  soll,  häufig  Ge- 
brauch (Jod  zahl). 

Werden  die  Fette  mit  einer  geringeren  Menge  von  Chlor  und  Jod  ab- 
gebenden Reagenzien  behandelt,  als  zur  vollen  Absättigung  der  unge- 
sättigten Verbindungen  notwendig  ist,  so  entstehen  Produkte,  die  sich 
äußerlich  von  den  Fetten  nicht  wesentlich  unterscheiden  und  unbegrenzte 
Haltbarkeit  haben,  Winl  die  Absorption  aber  bis  zur  Grenze  getrieben, 
so  bilden  sich  farblose,  bis  weiBlichgelbe  «albenartige  Produkte,  welche  schon 
nach  kurzer  Zeit  das  gebimdene  Jod  unter  Bräunimg  wieder  abgeben. 
Um  haltbare  Jodfette  für  die  Pharmazie  zu  eiiialten,  hat  daher  Merck 
Produkte  herzustellen  versucht,  bei  denen  die  Halogeneabsorption  vor  der 
Sättigung  unterbrochen  wurde;  diese  Produkte,  welche  vom  Organismus  sehr 
leicht  aufgenommen  werden  und  im  Körper  direkt  als  Jodfett  teilweise 
zum  Ansatz  gelangen^),  finden  therapeutische  Verwendung. 

Das  Mercksche  Verfahren  wird  so  ausgeführt'),  daß  man  die  be- 
treffenden öle  imd  Fette  mit  Monochlorjod,  das  schon  J.  Ephraim  statt 
der  Hübischen  Jodlösung  für  analytische  Zwecke  in  Vorschlag  brachte,  in 
alkoholischer  Lösimg  behandelt  Die  alkoholische  Lösung  von  Monochlorjod 
wird  bei  40 — 50^  C  mit  den  ölen  geschüttelt,  das  gebildete  Jodfett  dann 
mit  Alkohol  gut  ausgewaschen  und  im  Vakuum  bei  50^  C  getrocknet  Bei 
der  Herstellung  von  Bromfetten  wird  analog  verfahren,  nur  wird  an  Stelle 
des  Monochlorjods  Chlorbrom  verwendet  Merck  hat  in  seinem 
Patente  auch  andere  Jodienmgs-  und  Bromierungsmittel  geschützt  (Hübische 
Lösung  usw.)    und    das  Wesentliche   seines  Verfahrens   läuft,  wie  schon 


^)  Winternitz:   Deutsche  mediz.  Wochenschrift,  1897,  S.23. 
«)  D.R.P.  96495. 
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gesagt,  darauf  hinaus,  daß  die  Halogenmengeu  zur  Erzielung  der  theo- 
retisch möglichen,  h(Schst  gejodeten  oder  gebromten  Verbindungen  unzu- 
reichend sind. 

Die  im  Handel  unter  dem  Namen  Bromipin^)  und  Jedipin  vor-  ^l??^?"'* 
kommenden  Brom-  und  Jodfette  sind  aus  SesamOl  gewonnen  und  werden 
in  zwei  Konzentrationen  hergestellt;  die  schwächere  «ith&lt  10%  Jod  oder 
Brom,  die  stärkere  25%  Jod  oder  33,3%  Brom.  Eine  vollständige  Sätti- 
gung wird  erst  bei  100 — 110%  Jod  erreicht  In  neuerer  Zeit  verwendet 
man  statt  der  Olyzeride  auch  die  Methyl-  imd  Äthylester  der  betreffenden 
Fettsäure,  um  die  Jodfette  und  die  Jod5le  schmackhafter  zu  machen,  sucht 
man  sie  durch  Vermischen  mit  Kasein  und  Milchzucker  in  pulverförmige 
Substanzen  zu  verwandeln,  wodurch  der  widerwärtige  Oeschmack  ganz 
behoben  wird*). 

Majert^  will  haltbare,  gleichzeitig  Jod  und  Brom  enthaltende,  unvoll-    ''^"^f^"*' 
ständig   halogenisierte   Fette   darstellen.     Die  Bromjodverbindimgen   sollen 
das  Jod  viel  lockerer  gebund^i   enthalten   als   die  Chlorjodverbindungen 
und  daher  in  therapeutischer  Beziehung  viel  rascher  zur  Oeltung  kommen. 

Lafay^)  hat  gefunden,  daB  die  geringe  Haltbarkeit  bzw.  das  Bot- 
ftrben  von  gesättigt^i  Jodfetten  auf  die  Verunreinigungen  der  Fette  zurück- 
zufahren ist,  und  daß  sich  auch  haltbare,  vollständig  halogenisierte  Fette 
darstellen  lassen.  So  hat  er  durch  Einwirkung  von  Jodwasserstoff  auf 
Mohnöl  eine  üüssigkeit  eihalten,  die  bei  40%  Jodgehait  noch  die  ursprüng- 
liche Färbung  des  Öles  zeigte.  Bei  Jodfetten  aus  Sesamül  schreibt  Lafay 
die  Bot-  und  Violettfilrbung  der  (Gegenwart  des  Sesamins  au. 

Man  hat  auch  versudit,  bei  der  Herstellung  von  Jod-  imd  Bromfett  die 
Halogene  durch  die  entsprechenden  Wass^^tolfverbindungen  zu  ersetzen  ^). 

Degner  will  für  pharmazeutische  Zwecke  Fette  verwenden,  die  neben  ^^j?^®" 
Jod  auch  Schwefel  enthaltai.  Nach  seinem  Patente^)  wird  Sesam-  oder 
Mohnöl  zuerst  mit  JodbenzollOsung  behandelt  und  in  dieselbe  Sdiwefd- 
wasserstoff  eingeleitet,  wobei  Produkte  erhalten  werden,  die  10 — 30%  Jod 
und  2%  Sdiwefel  enthalten.  Die  Reaktionsprodukte  sind  gelblichbraim, 
flüssig,  in  Benzol,  Äther,  Ligroin  bei  gelblicher  Färbung  lösßch  und  ent- 
halten Jod  und  Schwefel  fest  gebunden,  so  daß  sie  durch  die  gewöhnlichen 
Reagenzien  nidit  nadigewies^i  werden  können.  Beim  Erhitzen  über  freier 
Flamme  wird  das  Jod  in  Form  von  violetten  Dämpfen  abgegeben. 

Qegen  die  Salze  der  Wasserstoffsäuren  verhalten  sidi  die  Fette  in-  ^^^  ^^ 

Halogen- 
different    Die  gmnge  Haltbarkeit  der  Jodkaliumfette  ist  nach  A.  Hef  fter  ^       gaize. 

»)  D.R.P.  140827. 

»)  D.R.P.  150768. 

•)  D.R,P.  139566. 

^)  Pharmaz.  Zentralhalle,  1900,  S.  2. 

»)  D.R.P.  13&8S5. 

•)  Amerik.  Patent  696900  v.  I.April  1902.  —  Chem.  Ztg.,  19«,  Nr. SÄ, 

')  Schweiz.  Wochenschrift  f.  Chemie  mid  Phannazie,  1904,  8.320. 
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auf  eine  durch  geringe  Mengen  Wasserstoffsuperoxyd  bewirkte  Jodabspaltung 
zurückzuführen,  und  es  kann  die  dadurch  hervorgenifene  Bräunung  des  Fettes 
durch  geringe  Beigaben  von  Natriumthiosulfit  hintangehalten  werden.  Das 
Wasserstoffeuperoxyd  wird  in  mit  etwas  Wasser  verriebenen  Fetten  von 
selbst  gebildet 

n)  Verhalten  gegen  Schwefel  und  Chlonehwefel. 

Schwefel  wird  von  den  ölen  und  Fetten  in  der  Kälte  m  geringer 
Menge  gelöst  Bei  höheren  Temperaturen  vermögen  alle  öle  Schwefel 
aufzun^imen  und  wird  derselbe  ähnlich  wie  der  Sauerstoff  absorbiert 
Ldn-,  Rizinus-,  Rüb-  und  Kottonöl,  wie  alle  Fette,  nehmen  bei  120 — 160^0 
Schwefel  auf,  der  sich  beim  Erkalten  zum  größten  Teil  wieder  ausscheidet 

Altschul  meint,  daß  die  bei  Behandlung  mit  Schwefel  erfolgende 
Reaktion  in  allen  Fällen  auf  eine  Addition  hinauslaufe;  daß  dem  nicht  so 
ist,  daß  vielmehr  neben  Additions-  auch  Substitutionsprodukte  gebildet 
werden,  hat  Henriques  nachgewiesen,  und  z^-ar  soll  bei  niederer  Tem- 
peratur hauptsächlich  Addition,  bei  höheren  Temperaturen  Substitu- 
tion stattfinden.  Da  das  Verhalten  der  Triglyzeride  dem  der  betre^nden 
Fettsäuren  ähnlich  sein  dürfte  (s.  S.  39),  so  wird  wahrscheinlich  das  in 
den  Fetten  enthaltene  Triolein  Schwefel  addieren,  während  bei  Tristearin 
und  Tripabnitin  eine  Substitution  stattfinden  dürfte.  Nur  bei  höheren 
Temperaturen  (200 — 3Q0^  C)  dürfte  eine  solche  auch  bei  Triolein  eintreten, 
weil  unter  solchen  Temperaturgraden  auch  Ölsäure  Schwefel  imter  Schwefel- 
wasserstpffentwicklung  substituiert  Jedenfalls  sind  die  Prozesse,  die  bei  der 
Schwefelung  der  Öle  eintreten,  nicht  so  einfacher  Natiu»,  wie  Altschul  an- 
nimmt Auch  Michael  hat  die  Einwirkung  von  Schwefel  a^rf  ungesättigte 
organische  Verbindungen  als  Vorgänge  von  komplizierter  Art  geschildert 

Beim  Versejfen  geschwefelter  öle  in  der  Kälte  und  nachherigem  Ab- 
scheiden der  Fettsäuren  werden  geschwefelte  Säuren  erhalten,  wobei 
sich  nur  ganz  geringe  Mengen  Schwefelwasserstoff  entwickeln.  Wird  ge- 
schwefelte Fettsäure  auf  ISO — 200^0  erhitzt,  so  entweicht  Schwefelwasser- 
stoff in  größerer  Menge,  unter  gleichzeitiger  Substituienmg  eines  Wasser- 
stoffmoleküls  durch  Schwefel. 

Von  der  Schwefelung  der  Öle  und  Fette  macht  man  in  der  Faktis-In- 
dustrie  Gebrauch ;  die  dabei  erhaltenen  Produkte  sind  nämlicli  wegen  ihrer  hohen 
Elastizität  als  Ersatz  für  den  Naturgummi  in  der  Kautschuk-Industrie  gut 
zu  gebrauchen.  Auch  werden  geschwefelte  öle  in  der  pharmazeutischen 
Industrie  angewandt  Das  Verfahren  von  August  Seibels^),  nach  welchem 
Tran  mit  127o  Schwefelbluraen  so  lange  auf  120^  C  erwärmt  wird,  bis  sich 
der  größte  Teil  des  Schwefels  gelost  hat,  um  dann  die  Schwefeltranlösung  auf 
240^0  zu  erhitzen,  verfolgt  die  Herstellung  wasserlöslicher  geschwefelter  Öle. 


»)  D.R.P.  56055  V.  3..lunil890. 
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Nicht  unerwtont  soll  hier  auch  die  reibungsvermindeinde  Wirkung  ^^^^' 
bleiben,  die  Schwefel  als  Zusatz  zu  Schmierölen  oder  Schmierfetten  her-  oie. 
vorbringt  Wagner^)  berichtet,  daß  die  von  Heeren  erwähnte  Mischung 
von  Schwefel  mit  öl  oder  Fett,  welche  zur  Abkühlung  heißgelaufener  Lager 
verwendet  werden  soll,  in  der  Tat  für  gen^mnten  Zweck  gute  Dienste  leista 
Ob  die  Erklärung,  daß  der  durch  die  Reibung  entstehende  und  Lager  wie 
Zapfen  stark  angreifende  Metallstaub  durch  den  Schwefel  in  weiches, 
schmieriges  (?)  Schwefelmetall  verwandelt  werde,  die  richtige  sei,  möchte 
aber  Verfasser  dahingestellt  bleiben  lassen. 

Chlorschwefel,  mit  Ölen  und  Fetten  bei  mäßiger  Wärme  zu-  ^^l\ 
sammengebracht,  reagiert  unter  lebhafter  Wärmeentwicklung  und  Aus- 
scheidung von  Salzsäuredämpfen.  Die  dabei  stattfindende  Reaktion  ist 
Doch  nicht  genügend  aui^klärt  Berichtet  haben  über  diesen  Vorgang 
schon  Rochleder*),  Russin*),  Perra^),  Mercier^)  u.  a.  imd  Warren**) 
hat  sogar  auf  das  Veriialten  des  Schwefelkohlenstoffs  gegen  diese  Reaktions- 
produkte eine  analytische  Methode  gegründet  Seine  Annahme,  daß  die 
atis  trocknend^i  ölen  erhaltenen  Reaktionsmassen  in  CS,  nicht  löslich 
seien,  während  die  aus  nicht  trocknenden  ölen  entstehenden  Produkte 
von  diesem  Lösungsmittel  aufgenommen  werden,  ist  aber  nach  den  Ver- 
suchen Sommers^  und  Henriques*)  nicht  richtig.  Letzterer  hat  auch 
gezeigt,  daß*  eine  Beziehung  zwischen  der  Trockenföhigkeit  eines  Öles 
und  der  zur  Bildimg  fester  Produkte  notwendigen  Chlorschwefelmenge 
nicht  besteht 

Fawsitt')  hat  die  Temperaturerhöhung  näher  beobaditet,  welche  beim 
Vermischen  der  öle  mit  Chlorsohwefel  eintritt  Auf  Palmöl  soll  Chlor- 
schwefel nicht  verdickend  einwii^en,  alle  anderen  öle  imd  Fette  werden 
aber  bei  itndauemder  Einwirkung  fest 

Es  scheint,  daß  Chlorschwefel  auf  die  Fette  ungeAhr  so  wirkt  wie 
Jodchlorid,  daß  also  sowohl  Chlor  als  auch  Schwefel  von  den  Fetten  ange- 
nommen werden.  Beim  Verseifen  dieser  Produkte  wird  nur  das  Chlor  in 
Form  von  Salzsäure  ausgetrieben  der  Schwefel  bleibt  an  die  Fettsäure  ge- 
bunden. Der  Umstand,  daß  geblasene  Öle  (oxydierte  öle)  weniger 
Ohlorschwefel  zur  Bildung  fester  Sulfurierungsprodukte  benötig^  wie  auch 
das  gelinge  Jodabsorptionsvermögen  dieser  Substanzen  gegenüber  den 
natiurellen  ölen  deuten  auf  Additionsvorg^ge  hin,  die  bei  der  Chlorschwefel- 

*)  Dinglers  polyt  Joum^  Bd.  228,  S.  288, 

*)  Dinglers  polyt.  Joom.,  Bd.  d,  S.  159. 

»)  Dinglers  polyt  Journ.,  Bd.  151,  S.136. 

*)  Dinglers  polyt.  Journ.,  Bd.  151,  S.  138. 

»)  Compt  rendtts,  Bd.  84,  S.  916. 

•)  Chem.  News,  1888,  S.113. 

')  D.  R.  P.  5082. 

»)  Cbem.  Ztg.,  1893,  S.6S4. 

»)  Journ.  See.  Chem.  Ind.,  Bd.  7,  S.  552. 
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behandlung  stattgefunden  haben.  Henriques^)  nimmt  eine  Anlagerung 
des  Chlorschwefels  an  die  doppelte  Bindung  der  ungesättigten  Säuren  an, 
welche  Annahme  durch  frühere  Arbeiten  Webers')  unterstützt  wird.  Die 
Produkte,  welche  man  beim  Behandeln  fetter  öle  mit  Chlorachwefel  erhält, 
Faktia.  dienen  unter  dem  Namen  „weifie  Faktis*'  ebenso  als  Eautschuk- 
surrogate  wie  die  durch  Schwefelbehandlung  erhalt^ien,  welche  man  ge- 
wöhnlich unter  dem  Namen  „braune  Faktis''  zusammenfiifit^. 
aBhwef9i-  Die  sogenannten  Schwefelbalsame ^)  des  Handels  sind  Schwefel- 

deriTate  der  Triglyzeride  imgesättigter  Fettsäuren,  welche  so  hergestellt 
werden,  dafi  man  die  in  Benzol  gelösten  öle  bei  Temperaturen  unter 
40^  C  mit  Chlor  Schwefel  behandelt  und  nachher  das  Lösungsmittel 
vertreibt 


>)  Zeitschr.  f.  angew.  Chemie,  1895,  S.  691. 
*)  Zeitschr.  f.  angew.  Chemie,  1893,  S.  112  u.  180. 
*)  Näheres  Bd.  3,  Kapitel:   „Herstellimg  von  Faktis". 
*)  Amerik.  Patent  498162  v.  23.  Mai  1893  (W.  D.  Field.) 
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Viertes  Kapitel. 

Die  Erzengnng  und  Weiterverarbeitung  der  Öle 
und  Fette  im  allgemeinen. 


Die  Gewinnung  vmd  Benutzung  der  im  Pflanzen-  und  Ti^reiche  vor-    .  Hteto- 
kommenden  Ole  und  Fette  reicht  bis  in  die  ältesten  Zeiten  zurück.   Nicht    pnanien- 
nur  das  beim  Braten  des  Fleisches  von  selbst  ausschmelzende  Fett,  sondern        ^^^ 
aubh  das  aus  öhreichen  Früchten  und  Samen  durch  Auspressen  erhaltene 
Ol  ist  sicher  schon  in  den  frühesten  Oeschichtsepochen  bekannt  gewesen 
und  scheinen  diese  Produkte  außer  zu  Nahrungszwecken  auch  als  Medi- 
kamente und  BeleuchtuDgsstoffe  gebraucht  worden  zu  sein. 

Von  den  Pflanzenölen  ist  offenbar  das  Olivenöl  am  frühesten  her-  Olivenöl 
gestellt  und  verwendet  worden,  weil  das  Gewinnen  desselben  aus  dem 
Fruchtfleische  der  Oliven  nur  geringe  Schwierigkeiten  bot.  Plinius 
schreibt  in  seiner  j^Naturgeschichte"  die  Erfindung  der  Olivenölbereitung 
dem  Aristäus,  einem  Sohne  des  Apollo,  zu.  In  Kleinasien  ist  Olivenöl 
schon  zu  Moses  Zeiten  viel  verwendet  worden;  an  mehreren  Stellen  des 
Alten  Testamentes  geschieht  dieses  Öles  Erwähnung,  und  zwar  rühmt  man 
dasselbe  als  zur  Bereitung  von  Speisen,  für  Opfer,  zum  Brennen  in  Lampen  • 
und  zum  Salben  des  Haares  und  des  Körpers  geeignet.  Im  Buche  Hieb 
heifit  es  auch:  „Sie  zwingen  sie  öl  zu  machen  auf  ihren  Mühlen'^  ^^^ 
Beweis,  daß  die  Gewinnung  von  Olivenöl  zur  Zeit  der  Entstehung  dieses 
Bibelteiles  (ungelQUir  700  Jahre  vor  Christus)  schon  gewerbsmäßig  betrieben 
wurde. 

Die  Griechen  scheinen  zur  Zeit  des  trojanischen  Kri^es  (1194 — 1184 
V.  Chr.)  das  öl  als  Beleuchtungsstoff  noch  nicht  verwendet  zu  haben.  Nach 
Herodot  (484— 408  v.  Chr.)  waren  aber  die  Griechen  doch  das  erste  euro- 
päische Volk,  welches  Oliven  zu  öl  zu  verarbeiten  verstand,  und  Homer 
berichtet  (900  v.  Chr.)  in  seiner  „Dias"  bereits  von  der  Verwendung  des- 
selben in  der  Weberei. 

Die  erste  Herstellung  von  ölen  aus  ölsämereien  fällt  jedenfalls  in    Samenöle. 
eine  etwas  spätere  Epoche  als  die  Anfänge  der  Ölgewinnung  aus  Früchten 
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(Oliven),  weil  bei  der  Erzeugung  von  Samenölen  größere  technische  Schwierig- 
keiten zu  überwinden  waren  als  bei  der  Olivenölgewinnung.  Nur  in  Länder, 
wo  der  Olivenbaum  nicht  lieimisch  war,  kannte  man  die  Samenöle  früher 
als  das  Olivenöl,  z.  B.  in  Ägypten,  wo  man  Sesamöl,  Leinöl,  Rizinusöl  und 
Kürbiskemöl  vor  dem  Olivenöl  verwendete,  was  aus  einem  interessantai 
Papyrus  aus  der  Zeit  des  Königs  Ptolomäus  Philadelphus  (259  v.  Chr.) 
hervor|lht.  Die  Verarbeitung  der  ölreichen  Sämereien  hat  im  Laufe  der 
Jahrhunderte  mehr  und  mehr  an  Bedeutung  gewonnen  imd  hat  heute 
eine  wirtschaftliche  Wichtigkeit  erlangt,  welche  die  des  Olivenöles  weit 
überragt.  Die  Erfindung  der  hydraulischen  Presse  und  die  Einführung 
der  Extraktionsmethode  sind  die  wichtigsten  Etappen  in  der  neueren 
Entwicklungsgeschichte  der  Ölfabrikation,  die  trotz  ihi*er  heutigen  hohen 
Stufe  technischer  Vervollkommnung  Erfindern  noch  immer  ein  ergiebiges 
Arbeitsfeld  bietet^). 
Hiito-  Ist  die  Entwicklungsgeschichte  der  Gewerbe  überhaupt  ein  ziemlich 

über  Tier-  vernachlässigter  Zweig  der  Geschichtsschreibung,  so  trifft  dietser  Vorwiui 
fette.  f^  (jie  sich  mit  der  Gewinnung  animalischer  öle  und  Fette  beschäf- 
tigenden .Gewerbe  ganz  besonders  zu.  Die  bei  der  Zubereitung  des  Fleisches 
ausschmelzenden  Fettsorten,  wie  Rindstalg,  Schweine-  und  Hammelfett, 
dürften  diejenigen  gewesen  sein,  die  man  zuerst  sammelte  und  teils  als 
Speisefette,  teils  als  Beleuchtungsmaterial  verwendete.  Auch  Butter 
ist  jedenfalls  schon  in  sehr  früher  Zeit  bekannt  gewesen,  weil  die  No- 
madenvölker, welche  Milch  in  Schläuchen  auf  ihren  Reisen  mitführten, 
durch  Selbstausscheidung  des  Milchfettes  die  Butter  kennen  lernen  mußt^. 
Den  Römern  und  Griechen  scheint  das  Milohfett  später  bekannt  geworden 
zu  sein  als  den  sie  lunwohnenden  Völkerschaften.  Der  vielgereiste  Selon 
erzählt  als  besondere  Eigentümlichkeit,  daß  durch  Umrühren  der  Milch  ein 
Fett  gewonnen  werden  könne,  und  Hecatäus  berichtet  von  den  Päonern 
am  Strymon,  daß  sie  sich  mit  einem  aus  Milch  hergestellten  Fette  salbten. 
Der  Dichter  Anaxandrides  (400  v.  Chr.)  spricht  von  butteressenden 
Männern,  Herodot  schreibt  über  «die  Buttergewinnimg  der  Skythen,  weldie 
zu  diesem  Zwecke  Pferdemilch  vorwendeten,  Hippokrates  (460 — 377  v.  Chr.) 
läßt  sich  ebenfalls  über  die  von  den  Skythen,  Thrakern  imd  Phrygern 
geübten  Gewinnungsweise  der  Butter  aus,  und  Dioskorides  (50  n.  Chr.) 
erkannte,  daß  die  beste  Butter  aus  der  fettesten  Milch  erhalten  werde,  daß 
Butter  wie  alle  Fette,  brennbar  sei,  und  empfahl  den  Ruß  derselben  als  Arznei 
Das  Ausschmelzen  der  fetthaltigen  Körperteile  der  Tiere  zum  aus- 
schließlichen Zwecke  der  Fettgewinnung  erscheint  erst  zu  Anfang  unserer 
Zeitrechnung  aufgekommen   zu  sein.     Die  Schmelzmethode  ist  bis  zum 


*)  Über  die  Geschichte  der  in  den  Ölfabriken  verwendeten  Maschinen  wird 
im  folgenden  Kapitel  das  Wichtigste  gesagt.  Anch  sind  im  2.  Bande  bei  den  Einzel- 
besprechungen der  verschiedenen  Öle  und  Fette  überall  geschiohtliche  Notizen  bei- 
gegebe». 
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heutigen  Tage  die  Hauptgewinnungsart  für  tierische  Fette  geblieben 
und  bat  nur  Verbesserungen  hinsichtlich  der  Vermeidung  der  dabei  auf- 
tretenden lästigen  Gerüche,  Erzielung  höherer  Ausbeute  und  Erreichung 
tadelloser,  von  fremdem  Beigeschmack  freier  Fettqualitäten  erfahren,  welch 
letzere  Bestrebungen  der  Margarin-  oder  Eunstbutterindustrie  die  Wege 
ebneten.  Die  Gewinnung  animalischer  Fette  durch  Extraktion,  die  zu- 
erst um  die  Mitte  des  vorigen  Jahrhimderts  versucht  wurde,  hat  sich  nur 
bei  der  Enochenentfettung  einzubürgern  vermocht. 

Unter  den  Wachsarten  kann  das  Bienenwachs  als  das  am  längsten 
bekannte  gelten.  Die  Bienenzucht  soll  ebenfaUs  von  Aristäus,  dem  Er- 
finder der  Ölmühlen,  angeregt  worden  sein,  doch  weiß  Homer  noch  nichts 
von  Bienenstöcken,  sondern  spricht  nur  von  in  der  Wildnis  lebenden  Schwär- 
men, und  erst  eine  Stelle  der  hesiodischen  Theogonie  kennt  die  künstiichen 
Bienenkörbe.  Wachs  ist  offenbar  auch  schon  zu  Zeiten  gewonnen  und  zu 
Fackeln  und  Earzen  verarbeitet  worden,  wo  man  eine  regelrechte  Bienen- 
zucht noch  nicht  kannte  und  als  Wachsquellen  nur  die  wilden  Bienenstöcke 
zur  Verfügung  hatte.  Die  vegetabilischen  Wachse  begann  man  erst  relativ 
spät  zu  gewinnen. 

Besondere  Umwälzungen  sind  in  der  Wachsindustrie  nie  zu  verzeichnen 
gewesen;  die  Verbesserungen  beschränken  sich  auf  die  Vereinfechung  in 
der  Trennung  des  Honigs  von  den  Waben  (Zentrifugieren),  auf  ein 
zweckentsprechendes  Umschmelzen  des  Wachses  und  auf  das  Bleichen 
desselben. 

Für  die  fabrikmäßige  Gewinnung  der  pflaniUehen  Oto  und  Fette 
kommt  eigentlich  nur  das  Pressen  und  Extrahieren  in  Betracht;  das 
Ausschmelzen  oder  Auskochen  von  ölen  oder  Fetten  aus  Pflanzenteilen  wie 
ein  Ausschleudern  ist  nur  in  wenigen  Ausnahmefällen  im  Gebrauch. 

Beim  Preßverfahren  wird  das  Öl  aus  den  betreffenden  Pflanzen- 
teilen durch  Druck  zum  Ausfließen  gebracht  imd  wird  dieses  durch  ein 
vorhergehendes  2^erreißen  der  das  öl  enthaltenden  Pflanzenzellen  erleichtert. 
Bei  Ölfrüchten,  z.  B.  bei  Oliven  und  bei  besonders  öbreichen  Samen,  tritt 
schon  während  der  Zerkleinerung  Öl  aus  den  PflanzenzeUen  aus,  ja  über- 
reife Oliven  geben  sogar  ganz  freiwillig  (auch  ohne  jede  Zerkleinerung) 
einen  Teil  ihres  Öles  beim  Lagern  ab.  Ölärmere  Saaten  erfordern  dag^en 
für  das  Auspressen  ihres  Öles  einen  beträchtlichen  Druck,  und  es  ist  ein 
halbwegs  annehmbares  Ausbringen  selbst  dünnflüssigen  Öles  oft  nur  durch 
Erwärmen  der  zerkleinerten  Saat  möglich,  wie  übrigens  alle  bei  gewöhn- 
licher Temperatur  festen  Fette  von  vornherein  eine  Anwärmimg  des  Preßg\ites 
erfordern.  Je  nach  der  Beschaffenheit  und  dem  ölgehalte  der  Samen  und 
Früchte  variiert  der  für  das  Auspressen  angewandte  Druck  von  1—500  At- 
mosphären. Je  geringer  der  Druck,  je  weniger  intensiv  die  Zerkleinerung  und 
je  niederer  die  Temperatur  des  Preßgutes,  um  so  weniger  Fremdstoffe  nimmt 
das  ausgepreßte  öl  aus  dem  Samen  auf  und  um  so  größere  öimengen  bleiben 
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in  den  PrefirückständeD  zurQok.  Will  man  möglichst  reine  öle  (Spdfleöle) 
gewinnen,  so  preßt  man  unter  Beobachtung  grOfiter  Vorsicht  den  wenig  zer- 
kleinerten und  nicht  gewärmten  Samen,  l&fit  dieser  ersten  Pressung^)  (Sdilag) 
aber  eine  zweite  und  sogar  dritte  folgen,  bei  welchen  man  der  möglichst 
vollkommenen  Ausbringung  des  Öles  das  Hauptaugenmerk  zuwendet,  also 
bei  möglichst  hohem  Drucke  arbeitet,  sehr  fein  zerkleinert  und  stark  erwärmt 

Man  spricht  daher  in  d^  Ölindustrie  von  kalt  und  warm  gepreßten 
ölen,  von  ölen  erster,  zweiter  und  dritter  Pressung  (wohl  auch 
Vor-  und  Nachschlagöle  genannt). 

Durch  keine  der  möglichen  Varianten  des  Preßverfahrens  läßt  sich  das 
öl  aus  den  Samen  vollständig  gewinnen,  es  restieren  vielmehr  in  den  Preß- 
rückständen  wenigstens  5Vo,  meist  aber  8— 12Vo  Fett.  Als  daher  in  den 
60  er  Jahren  des  vorigen  Jahrhunderts  Verfeihren  auftauchten,  welche  eine 
absolute  Entfettung  der  ölhaltigen  Samen  versprachen  (Auslaugungsmethode, 
Extraktion),  brachte  man  diesen  Neuerungen  das  lebhafteste  Interesse  entgegen. 
Extrak-  Das  Extraktionsverfahren  beruht  auf  dem  Behandeln  der  zerMei- 

VerfaLen.  nerten  Saaten  mit  Lösungsmitteln,  welche  die  Fette  aufzunehmen  vermögen, 
ohne  die  übrigen  Bestandteile  der  Samen  zu  lösen  oder  zu  verändern.  Solche 
Stoffe  sind  Schwefelkohlenstoff,  Benzin,  Chloroform,  Schwefel- 
äther, Tetrachlorkohlenstoff  usw.,  welche  Produkte  ein  hohes  Lösungs^ 
vermögen  für  alle  Öle  und  Fette  besitzen,  Eiweiß,  Kohlehydrate  und 
die  sonstigen  Samenbestandteile  nicht  oder  doch  nur  sehr  wenig  aufnehmen. 
Werden  zerkleinerte  ölhaltige  Samen  und  Früchte  mit  einem  der  genannten 
Lösungsmittel  (Extraktionsmittel)  behandelt  und  dieses  aus  der  erhaltenen 
Öllösung  durch  Erwärmen  wiederum  verdampft,  so  bleibt  das  öl  für  sich 
zurück.  Das  durch- geeignete  Kondensationsvorrichtungen  wiedergewonnene 
Extraktionsmittel  kann  zur  Behandlung  neuer  Mengen  ölsamen  verwendet 
werden;  theoretisch,  kann  man  daher  mit  einer  bestimmten  Menge  von 
Lösungs-  oder  Extraktionsmitteln  unbegrenzte  Quanten  Rohstoffe  extrahieren. 

Da  diese  Methode  den  gesamten  ölgehalt  der  Samen  zu  gewinnen  ge- 
stattet, so  erscheint  sie  auf  den  ersten  BHck  viel  vorteilhafter  als  das  Preß- 
verfahren; dennoch  hat  die  Extraktion  die  Pressung  nicht  zu  verdrängen 
vermocht,  und  zwar  aus  drei  Gründen:  Erstens  lassen  sich  die  bei  dem  Ex- 
traktionsverfahren erhaltenen  Rückstände  nur  schwer  von  den  letzten  Spuren 
des  Extraktionsmittels  befreien  und  sind  deshalb,  wie  auch  wohl  ihres  ge- 
ringen Fettgehaltes  wegen,  minderwertiger  als  die  Preßrüekstände;  zweitens 
ist  bei  der  Leichtflüchtigkeit  der  Lösungsmittel  der  durch  Verdunstung  herbei- 
geführte Verlust  an  diesen  kein  unbedeutender,  wodurch  die  Arbeit  teurer 
wird,  als  man  ursprünglich  annahm,  und  schließlich  hält  auch  die  Qualität 


^)  Das  Pressen  wird  in  den  ölfabriken  auch  noch  häufig  ^Schlagen"  genannt, 
welche  Bezeichnung  von  der  alten  Keü-  oder  Schlagpresse  herrührt.  Der  viel- 
gebrauchte Ausdruck  «Ölmühle"  für  ölfabriken  verdankt  seine  Entstehung  der 
großen  Ähnlichkeit  gewisser  Abteilungen  der  ölfabriken  mit  Mahlmühlen. 


Digitized  by 


Google 


Die  Gewinnimg  der  tierischen  Fette. 


143 


der  erzeiigten  öle  einen  Vergleich  mit  der  durch  PressuDg  gewonnenen 
Dicht  anS)  weil  in  den  ölen  nicht  nur  Beste  von  Extraktionsmitteln  zurück- 
bleiben^  sondern  diese  außer  dem  öle  auch  Farbstoffe,  Harze  usw.  aus  den 
ölsamen  lösen  und  die  gewonnenen  Öle  damit  verunreinigen. 

im  Handel  werden  daher  gepreßte  öle^)  von  extrahierten  schai'f 
nntersohieden  und  ebenso  bei  den  Rückständen  der  Fabrikation  ein  unter- 
schied gemacht,  je  nachdem  sie  durch  Pressung  (Ölkuchen)  oder  Extraktion 
(Extraktionsmehl)  erhalten  wurden. 

Eine  Gewinnung  vegetabilischer  öle  durch  Auskochen  oder  Aus- 
schmelzen ist  heute  nur  noch  bei  den  Naturvölkern  gebräuchlich;  sie 
wird  daher  in  dem  folgenden  Kapitel  nur  flüchtig  gestreift  werden,  um 
bei  den  Monographien  des  zweiten  Bandes  geeigneten  Ortes  eingehendere 
Erwähnung  zu  finden. 

Das  Ausschleudern  (Zentrifugieren)  findet  in  der  Pfianzenölin- 
dostrie  nur  bei  der  Aufarbeitung  von  Baffinationsrückständen  Anwendimg. 

Die  Bückstände  der  Pflanzenölgewinnung  betragen  bei  den 
meisten  Samen  mehr  als  die  Hälfte  vom  Gewichte  des  Bohproduktes;  sie 
unterscheiden  sich  in  ihrer  Zusammensetzung  von  jenen  der  ursprünglichen 
Ölsaat  oder  Früchten  eigentlich  nur  durch  den  geringen  Fettgehalt,  da  ja 
chemische  Ergriffe  bei  der  Verarbeitung  derselben  nicht  Platz  gegriffen 
haben;  denn  selbst  die  Extraktion  kann  nur  als  ein&che  Auslaugung,  nicht 
aber  als  chemischer  Prozeß  aufgefaßt  werden.  Das  in  der  Ölsaat  enthaltene 
Pflanzeneiweiß  findet  sich  in  den  Fäbrikationsrückständen  daher  unver- 
ändert vor  und  macht  diese  zu  einem  sehr  wertvollen  Yiehfutter  und 
Düngemittel  Für  ersteres  sind  die  Bückstände  auch  durch  den  Oehalt 
an  Kohlehydraten  und  des  restlichen  Fettes  sehr  geeignet;  bei  Ver- 
wendung als  Düngemittel  spielt  neben  dem  im  Pfianzeneiweiß  (Protein) 
enthaltenen  Stickstoff  auch  ihr  Kali-  und  Phosphorgehalt  eine 
wichtige  BoUe. 

Die  tierisehen  Fette  und  öle  werden  fast  ausschließlich  durch 
das  Ausschmelzen  der  betreffenden  Körperteile  gewonnen.  Durch  die 
dabei  stattfindende  Temperaturerhöhung  bersten  die  Fettzellen,  imd  der  fiüssig 
gewordene  Inhalt  derselben  fließt  aus.  Je  nachdem  das  Ausschmelzen  über 
freiem  Feuer  oder  mittels  Dampf  erfolgt,  spricht  man  von  ,,feuer- 
geschmolzenem'^  und  von  „Dampftalg^^  Der  Austritt  des  Fettes  aus 
den  Zellen  kann  aber  auch  durch  Zerstörung  der  Zellwände  mittels  ver- 
dünnter Säuren  in  der  Wärme  herbeigeführt  werden  (Säuretalg).  Wird 
der  Schmelzprozeß  bei  relativ  niederer  Temperatur  vorgenommen  (wenige 
Qrade  über  dem  Schmelzpunkt  des  betreffenden  Fettes),  so  resultiert  ein 
sehr  reines  Fett,  das  Premier  jus  heißt,  wenn  das  Bohmaterial  aus  dem 
Fet^webe  des  Bindes  bestand. 

^)  Der  bisweilen  gebrauchte  Ausdruck  „Samenöle"  besagt,  daß  die  öle  ans 
ölsämereien,   nicht  aus  Ölfrüchten  (Olivenöl)  gewonnen  wurden. 
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Ein  Auspressen  ist  bei  der  Gewinnung  animalischer  Fette  und  öle 
nur  in  wenigen  IWen  in  Anwendung;  so  bei  der  Erzeugung  von  Ilfloh- 
ölen,  Lardöl  usw. 

Ein  Extrahieren  ist  nur  bd  Aufarbeitung  von  Knochen  usuell,  und  es 
bliebe  nur  noch  die  Oewinnungsweise  des  Milchfettes,  der  Butter,  zu  er- 
wähnen übrig,  die  aus  der  Emulsionsform,  wie  sie  in  der  Milch  enthalten, 
durch  Schlagen  imd  Stoßen  abgeschieden  wiid. 

Die  Rückstände,  welche  bei  der  Erzeugung  Ton  Tierfetten  resultiere, 
haben  meist  nicht  den  hohen  Wert  der  bei  der  PflanzenOlindustrie  erhaltenen 
Nebenprodukte;  sie  finden  teUs  als  Nahrungs-  und  Futtermittel  (Gram- 
meln, Griefen),  teUs  als  Dünger  (Rückstände  der  Säureschmelze)  Ver- 
wendung. Extrahierte  Knochen  dienen  zur  Fabrikation  von  Superphos- 
phaten,  die  entfettete  Milch  als  Rohprodukt  der  Kaseinfabrikation  und 
als  Nahnmgsmittel. 

Die  verschiedenen  Abfallfette,  die  aus  den  Abwässern  der  Woll- 
wäschereien und  Tuchfabriken  und  aus  den  städtischen  AbMlstoffen  stammen, 
werden  entweder  auf  dem  Wege  der  Ausfällung,  des  Sohmelzens  oder 
der  Extraktion  gewonnen. 

Das  Ausfällen  der  in  den  Abwässern  gelösten  Seifen  erfolgt  durch 
Kalkmilch  (basisches  Verfahren)  oder  durch  Mineralsäuren  (saures  Ver- 
fahren). Die  erstere  führt  die  Seifen  in  unlösliche  Kalkverbindungen  über, 
die  Säuren  scheiden  freie  Fettsäuren  aus,  welche  dann  einer  weiteren  Rei- 
nigung unterzogen  werden. 

Bei  der  Kadaververarbeitung  ist  das  Ausschmelzen,  bei  der  Wollfett- 
gewinnung neben  der  Waschmethode  die  Extraktion  gebräuchlich. 

Die  Hersteliung  der  Waehsarten  beschränkt  sich  auf  ein  Um- 
schmelzen  (Läutern)  des  Rohproduktes;  fabrikmäßige  Methoden  haben 
in  der  Wachsindustrie  noch  wenig  Eingang  gefunden. 

Die  Natur  versorgt  uns  in  fast  imerschöpflicher  Weise  mit  ölen 
und  Fetten;  ein  Versagen  weder  der  im  Pflanzen-  noch  der  im  Tieir- 
reiche  fufienden  Quellen  ist  in  absehbarer  Zeit  zu  befürchten.  Der  aUjähr- 
lichen  Steigerung  im  Konsum  der  Öle  wird  vorderiiand  durch  Heranziehung 
immer  neuer  Rohmaterialien  (bisher  unbekannter  Ölsämereien),  durch  inten- 
siveren Anbau  bekannter  Ölpflanzen  und  ausgiebigere  Viehzucht  Redmung 
getragen;  sollten  die  vom  Tier-  und  Pflanzenreiche  gelieferten  Fettmengen 
nicht  mehr  genügen,  so  wird  man  der  Herstellung  künstlicher  Glyzeride 
ernstlich  näher  treten. 

Die  synthetisehe  Herstellimg  von  Triglyzeriden  aus  Fettsäuren  und 
Glyzerin  ist,  wie  Seite  72  berichtet  wurde,  möglich.  Auch  die  Syn- 
these von  Glyzerin  ist  durchführbar,  nur  die  von  höheren  Fettsäurai  ist 
bislang  nicht  gelimgen,  so  sehr  sich  die  Chemiker  auch  bemühten  und  ihr 
Bestreben  durch  Preise,  zuletzt  durch  einen  sehr  namhaften,  seitens  der 
Standard  Oil  Company  ausgesetzten,  angeeifert  wurde.    Das  Ausgangs- 
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matarial  aller  dieser  Yersnohe  bilden  die  Kohlenwasserstoffe,  die  sidi  in 
den  Mineniltilen  in  enormen  Quanten  in  der  Nator  ▼<»&iden,  und  die  LOsung 
des  ProUems  dreht  sich  um  die  ÜberfiQirung  einer  in  dem  Eohlenwasser- 
stoffkomplex  enthaltenen  CHs-Oruppe  in  die  Earboxylgruppe  (COOfl). 

Den  Anstoß  zu  Yersudien,  Erdöle  in  Terseifbare  Substanzen  über- 
zuführen, scheint  eine  auf  der  Pariser  Weltanstellung  Tom  Jahre  1678  ex- 
ponierte feste  Petroleumseife  gegeben  zu  haben.  Die  bisherigen  Experimente 
liefen  zumeist  auf  einen  in  Oegenwart  alkalisdier  Substanzen  durchgeführten 
Oxydationsprozeß  hinaus.  Das  YerMren  von  E.  SchaaU)  in  Stuttgart  Verfahren 
verwende  dabei  als  Oxydationsmittel  einen  Luftstrom.  Die  zwischen  schaal 
150 — 400*0  siedenden  Kohlenwasserstoffe  werden  mit  einigen  Prozenten 
einer  feingepulverten  Mischung  von  Kalk  und  Ätznatron  in  einem  mit  Rück- 
fhißkühler  versehenen  Kessel  zum  Sieden  eriiitzt,  und  sodann  wird  Luft 
oder  Sauerstoff  eingeblasen.  Während  der  Oxydation  wird  weiteres  Alkali 
zugesetzt  und  die  gebildete  Seife  entfernt 

Nach  einer  anderen  Methode  können  aus  Kohlenwasserstoffen  Fett- 
säuren erhalten  werden,  wenn  man  erstere  mit  imgefiUir  20%  eines  Ge- 
menges von  kaustischen  oder  kohlensauren  Alkalien,  Erdaikalien  oder  ähn- 
lichen Substanzen  vermischt,  das  Gemenge  durch  Bimsstein,  Infusorienerde, 
Chlomatrium  oder  Natriumsul&t  usw.  aufsaugen  läßt  und  das  erhaltene 
trockene  Pulver,  dem  man  Kupfersalz,  Bleisaiz  und  ähnliche  Sauerstoff- 
Überträger  zur  Beschleunigung  der  Oxydationswirkung  zusetzt,  der  Luft 
exponiert 

Auch  Chlorkalk  und  Salpetersäure  können  dabei  als  Oxydationsmittel 
verwendet  werden. 

Durch  ähnliche  Oxydationen  von  Kohlenwasserstoffen  soll  man  drei 
Gruppen  von  Fettsäuren  erhalten,  von  denen  die  erste  zur  Herst^ung 
wohlriechender  Äther  (durch  Kuppelung  mit  Methyl-,  Äthyl-,  Buiyl-  und 
Amylalkohol)  dienen  kann,  deren  zweite  mit  Glyzerin  Verbindungen  gibt, 
welche  ungefiihr  dem  Büböl  gleichkommen  und  sich  auch  als  Toumantöl 
verwenden  lassen,  während  die  dritte  Gruppe  der  Ölsäure  ähnlich  sein  und 
mit  Glyzcirin  Yerbinduagen  liefern  soll,  die  unseren  natürlichen  ölen  und 
Fetten  gleichen  und  sidh  mit  jAOkalien  zu  guten  Seifen  verarbeiten  lassen'). 

Lunge*)  beriditete  über  ein  von  der  belgischen  Firma  G.  Raey- 
mackers  A  Co.  in  Schaerbeck  (Belgien)  erzeugtes  lösliches  und  verseif- 
bares Mineralöl,  das  1889  auf  der  Pariser  Weltausstellung  zu  sehen  war, 
aber  wohl  nie  in  größerem  Mafistabe  erzeugt  wurde. 

Yen  Donath^)  angestellte  Kontrollversuche  über  die  Oxydationsfähig- 
keit  der  Kohlenwasserstoffe  des  Erdöls  haben  gezeigt,   daß  sich  bei  der 

»)  D.R.P.  Nr.  82706. 

*)  Chem.  Ztg.,  1885,  S.  1520. 

^  Zeitschr.  f.  angew.  Chemie,  1890,  S.  42. 

^  OheiiL  Ztg.,  1892,  S.  590. 
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Oxydation  zwar  geringe  Quantitäten  von  Oxydationsprodukten  büden,  und 
zwar  solche  mit  fettartigem  Charakter^  dafi  aber  die  Menge  dieser  Substanzen 
so  gmng  ist,  daß  an  eine  technische  Yerwertbarkeit  aller  dieser  Method^i 
nicht  gedacht  werden  kann.  Vom  theoretischen  Standpunkte  gibt  jedoch 
Donath  die  Möglichkeit  zu,  aus  den  in  den  natürlichen  Erdölen  vorhandenen 
Naphthenen  verseifbare,  der  Ölsäure  ähnliche,  ihr  isomere  Naphthenkarfoon- 
säuren  herzustellen, 
z*^?*  In  letzter  Zeit  hat  Zelinsky^),  der  durch  seine  erfolgreichen  Arbeiten 

über  die  Naphthene  bekannt  geworden  ist,  interessante  Versuche  über  die 
*  Überführung  von  Kohlenwasserstoffen  in  Fettsäuren  angestellt,  deren  Re- 
sultate eine  industrielle  Ausnutzimg  dieser  Experimente  erhoffen  lassen.  Die 
Zelinskyschen  Versuche  basieren  auf  der  Anwendung  der  Grignardsdien 
Reaktion,  beruhend  auf  der  Überführung  der  Kohlenwasserstoffe  durch  me- 
tallisches Magnesium  in  metallorganische  Verbindungen  und  deren  nadi- 
träglicher  Behandlung  mit  Kohlensäure.  Bei  der  Bedeutung  der  Resultate 
Zelinskys  seien  die  von  ihm  selbst  in  einem  Vortrag  gemachten  Angaben 
über  seine  Arbeiten  hier  kurz  wiedergegeben: 

Die  entsprechenden  Fraktionen  dos  Erdöls  werden  durch  Behandeln 
mit  Chlor  in  Chlorverbindungen  übergeführt  und  diese  durch  Einwirkung 
von  metallischem  Magnesium  und  darauf  folgende  Behandlung  mit  Kohlen- 
säure (in  ätherischer  Lösimg)  und  spätere  Zersetzung  des  Reaktionspro- 
duktes mittels  verdünnter  Schwefelsäiu-e  in  organische  Säiu^n  der  Fettreihe 
ver^'andelt  Verschiedene  Fraktionen  des  Erdöls  ergeben  natürlich  verschie- 
dene Säiuren;  so  wurden  aus  der  Fraktion  eines  russischen  Mineralöls  mit 
der  Siedetemperatur  25 — 45<^C  die  Säuren  CjHuO,  und  C^Hj^Og  erhalten; 
aus  der  bei  72 — 74®C  siedenden  Fraktion  eine  Säure  von  der  Formel  C^Hi^O,, 
welche  aus  einem  Qemisch  der  Methylpentamethylen-  und  Hexamethylen- 
karbonsäure  bestand.  Aus  der  bei  80 — 85^  C  siedenden  iVaktion  erhielt  man 
eine  Hexahydrobenzoesäure  und  aus  dem  höher  siedenden  Anteil  des  Erd- 
öles resultierte  eine  Säure  Ci^HigO,  mit  zyklischen  Eigenschaften.  Gegen 
Glyzerin  verhalten  sich  diese  Säuren  wie  die  aus  natüilichen  Fetten  ab- 
geschiedenen Fettsäuren.  Die  Säure  CioHjgOj  ergab  z.  B.  beim  Erfaitzoi 
mit  Qlyzerin  auf  250^0  ein  Diglyzerid  und  durch  Erhitzen  mit  größerem 
Überschuß  an  Glyzerin  ein  Triglyzerid  von  den  äußeren  Eigenschaften 
der  Fette. 

Nachrichten  über  die  Verseifbarmachung  des  Mineralöls  sind  also  nicht 
mehr  ohne  weiteres  in  das  Gebiet  der  Fabel  zu  verweisen,  wenn  es  auch 
noch  lange  Jahre  währen  dürfte,  bis  man  einen  für  die  Praxis  vollkommen 
reifen  Prozeß,  der  die  Herstellung  billiger  künstlicher  Glyzeride  gestattet*), 
ausgearbeitet  haben  wird. 

*)  Aus  „Nieftiannoje  Dielo"  durch  Seifensiederztg.,   Augsburg  1908,   S.  273. 
')  Die  mitunter  auftauchenden  Gerüchte  von  „verseifbaren  Mineralölen**  er- 
klären  sieb    zum  Teil   dadurch,   daß  die  beim  Raffinieren  der  Mineralöle  in  die 
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Die  Verwendung;  welche  die  öle  und  Fette  finden,  ist  eine  äußerst 
yielseitige.  Sie  bilden  vor  allem  einen  unserer  wichtigsten  Nährstoffe, 
der  in  der  täglichen  Nahrung  der  Menschen  und  Tiere  nicht  fehlen  darf. 
Die  notwendige  Tagesration  Fett  beträgt  für  einen  Erwachsenen  ungefähr 
50  g  ^),  welche  Menge  natürlicherweise  nicht  ausschliefilich  in  Form  reiner 
öle  und  Fette,  wie  Tafelöl,  Butter,  Bratenfett  usw.,  dem  Organismus  zu- 
geführt zu  werden  braucht,  da  ja  in  unserer  sonstigen  Nahrung  schon  eine  nicht 
unbeträchtliche  Fettmenge  enthalten  ist.  Neben  der  Butter,  dem  Schweine- 
fett und  den  verschiedenen  Pflanzenölen,  welche  im  Originalzustande  ge- 
nossen werden,  wird  eine  ganze  Reihe  von  ölen  imd  Fetten,  die  in  rohem 
Zustande  nicht  genufifähig  sind,  Speisezwecken  dadurch  zugeführt,  daß  man 
sie  entweder  durch  besondere  Reinigungsverfahren  veredelt  (Kottonöl, 
Kokosbutter),  bei  deren  Herstellimg  ganz  besondere  Sorgfalt  verwendet 
(Speisetalg)  oder  sie  einer  besonderen  Verarbeitung  unterzieht  (Eunstbutter). 

Die  Öle  und  Fette  dienen  in  rohem  und  raffiniertem  Zustande  auch 
den  verschiedenartigsten  technischen  Zwecken,  so  z.B.  als  Beleuchtungs- 
material (Brennöle,  Talgkerzen),  als  Schmiermittel  (Rizinusöl, 
Olivenöl,  entsäuertes  Rüböl,  Knochenöl,  Talg  usw.)  und  zum  Ge- 
schmeidigmachen der  Gespinstfaser  (Wollspicköle). 

Eine  Reihe  von  Industrien  be^t  sich  damit,  die  Fette  zu  neuen  Pro- 
dukten umzugestalten,  bei  welchen  Prozessen  das  Fettmolekül  entweder  einen 
vollständigen  Zerfall  in  Glyzerin  und  Fettsäure  erfährt  oder  solche  che- 
imsche  Veränderungen  erleidet,  bei  denen  der  Glyzeridcharakter  im  wesent- 
lichen bestehen  bleibt  Dieses  letztere  ist  der  Fall  bei  der  Herstellimg  der 
firnisse  aus  den  trocknenden  ölen  (Firnisfabrikation),  bei  der  Erzengimg 
der  sogenminten  oxydierten  öle  (geblasene  öle,  blown  oils),  bei  der 
Darstellung  polymeriöierter  öle  (Lithographen-Firnis  usw.),  von  Kaut- 
schuksurrogaten (Faktis),  von  sidforierten  ölen  (Türkischrotölen)  und  von 
nitrierten  ölen. 

Verarbeiten  einzelne  dieser  Industriezweige  auch  ganz  beträchtliche 
Fettmengen,  so  ist  die  wirtschaftliche  Bedeutung  jener  Gewerbe,  bei  denen 
die  Triglyzeride  eine  Spaltung  in  ihre  Komponenten  erfahren,  doch  eine 


Verwen- 
dung der 
Öle,  Fette 

und 
Wachse. 
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und  Speise- 
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Raffinierlauge  übergehenden  N&phthensäuren  in  manchen  Fabriken  versachsweise 
abgeschieden  und  als  „verseifbares  Mineralöl^  ausgeboten  werden.  Diese  Naphthen- 
^Lorai  geben,  mit  Natronlauge  abgesättigt,  tatsächUch  seifenartige,  allerdings  recht 
unansehnliche  Produkte  von  unangenehmem  Geruch.  Weiters  hat  man  häufig  Ver- 
suche, ÜOssige  KohlenwasserstoiTe  normalen  Natron-  oder  Kaliseifen  zu  inkorpo- 
riereh,  mit  dem  fälschlichen  Ausdruck  „  Verseifbarmachen *"  belegt.  Bei  diesem  Ver- 
misdien  von  Alkaliseifen  mit  Benzin,  Petroleum  usw.  wirken  die  Erdöle  lediglich 
als  Füllmittel  und  erfahren  in  chemischer  Hinsicht  gar  keine  Veränderung.  Über 
diese  meist  unter  dem  Namen  Petroleumseifen  auf  den  Markt  gebrachten  Fabrikate 
wird  im  4.  Band  gesprochen  werden. 

^)  Die  diesbezüglichen  Angaben  weichen   ziemlich   voneinander  ab.     Siehe 
Kdnig,  Chemie  d.  Nahrnngs-  u.  Genußmittel,  4.  Aufl.,  Berlin  1904,  S.  374—411. 
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viel  größere.  Wird  dabei  auf  eine  Scheidung  des  Glyzerins  von  den  Fett- 
säuren hingearbeitet  (Fettspaltung)  und  sodann  eine  möglichst  voUständige 
Separierung  der  festen  Fettsäuren  von  den  flüssigen  vorgenommen,  wohl 
auch  eine  teilweise  Festmachung  der  letzteren  angestrebt,  so  kommoi 
wir  zur  Stearinindustrie,  der  sich  gewöhnlich  eine  Umformung  des  End- 
produktes in  Kerzen  anschließt  (Eerzenfabrikation).  Der  Zweck  det 
Seifenfabrikation  ist  die  Herstellung  fettsaurer  Alkalien  (Kern-  und 
Schmierseifen);  diese  können  durch  direktes  Zusammenbringe  der  Alkalien 
mit  den  Ölen  und  Fetten  oder  durch  Neutralisation  der  vorher  aus  diesen 
letzteren  abgespalteten  Fettsäuren  erhalten  werden.  Der  Gewinnung  von 
Metallseifen  kommt  nur  eine  untergeordnete  Bolle  zu,  dafür  hat  das  bei 
der  Seifen-  und  Kerzenindustrie  als  Nebenprodukt  gewonnene  Glyzerin 
(Glyzerinraffination)  die  größte  Wichtigkeit 

Die  Wachsarten  finden  hauptsächlich  Verwendung  als  Kerzen- 
material, dienen  aber  auch  verschiedenen  technischen  Zwecken^). 

Die  Zahl  der  bekannten  Arten  von  vegetabUig^hen  und  animalischen 
ölen  imd  Fetten  ist  eine  so  große,  ihre  Gewinnungsweise,  Verwendung  und 
Weiterverarbeitung  eine  so  verschiedenartige,  daß  das  Gesamtgebiet  der 
Fettindustrie  an  Reichhaltigkeit  nichts  zu  wünschen  übrig  läßt 

Bei  der  Vorführung  der  Technologie  dieses  weitausgreifenden  In- 
dustriegebietes sei  daher  vorerst  das  Allgemeine  über  die  Gewinnungs- 
methoden der  pflanzlichen  und  tierischen  öle,  Fette  und  Wachsarten 
mitgeteilt  (1.  Band)  und  anschließend  daran  eine  Spezialbeschreibung 
aller  halbwegs  wichtigen  Arten  von  ölen,  Fetten  und  Wachsen  gegeben, 
in  welcher  neben  den  besonderen  Fabrikations-  und  Baffinationsmethoden  die 
Eigenschaften  und  Verwendungsmöglichkeiten  derselben  besprochen  werden 
(2.  Band);  hieran  schließt  sich  dann  eine  eingehende  Darstellung  der 
fettverarbeitenden  Industrien,  von  denen  die. Seifenfabrikation  im 
4.  Bande,  alle  anderen  im  3.  Bande  untergebracht  sind. 

^)  Die  geschichtliche  Entwicklung  der  einzelnen  Industhizweige  und  deren 
wirtschaftliche  Bedeutung  erfahren  bei  den  betreffenden  Kapiteln  im  3.  und  4.  Bande 
eine  ausführliche 'Darstellung. 
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Die  Gewiimniig  der  yegetabilischen  öle 
nnd  Fette. 


Wie  schon  im  vorhergehenden  Kapitel  ausgeführt  wurde,  wird  bei  der 
Gewinnung  der  yegetabilischen  öle  und  Fette  im  großen  nur  das  Preß-  und 
ExtraktionsTerbhren  angewandt,  weil  nur  diese  beiden  Methoden  einen 
ftbrikmäBigen  Betrieb  gestatten.  Derselbe  ist  nicht,  wie  z.  B.  bei  der  Boh- 
zucker&brikation,  an  eine  nur  wenige  Monate  währende  Zeit  knapp  hinter 
der  Ernte  der  ölsamen  und  Früchte  gebunden  (Eampagnezeit),  sondern  in 
der  Regel  ein  ununterbrochener.  Abgesehen  davon,  daß  sich  die  meisten  Haltbar- 
Rohprodukte  der  Pflanzen51fabriken  ohne  jede  Qualitfttseinbuße  längere  Zeit  ölnat^, 
auf  Lager  halten,  ein  Einlagern  der  Ölsaaten  bis  zur  nächsten  Ernte 
iJso  möglich  ist,  kOnnen  die  gleichen  Ölsaaten  auch  aus  Ländern  mit 
8^  verschiedenen  Emteperioden  bezogen  werden,  so  daß  ein  kontinuier- 
licher Betrieb  durchaus  keine  Yerproviantierung  für  ein  ganzes  Jahr  zur 
Yoraossetzung  hat  Periodisch  müssen  nur  jene  Betriebe  arbeiten,  deren 
Rohprodukte  selbst  kürzer  andauernde  Einlagerung  und  längere  Yerfrach- 
toDg  nicht  vertragen,  unter  den  ölsämereien  ist  dies  nur  bei  der  ameri- 
kanischen Eottonsaat  der  Fall,  über  die  im  Band  2  dieses  Werkes  an 
geeigneter  Stelle  Näheres  gesagt  werden  wird.  Alle  anderen  Ölsaaten  können 
anstandslos  durch  1 — 2  Jahre,  ja  sogar  noch  länger  eingelagert  werden, 
ohne  zu  verderben,  wenngleich  eine  allzu  große  Lagerzeit  speziell  jenen 
Saaten,  die  zur  SpeiseOlgewinnung  dienen,  nicht  zum  Yorteil  gereicht 
Ölfrüchte  (wie  ^.  B.  Oliven)  unterliegen  dagegen  sehr  leicht  dem  Yer-  der 
derben.    Die  sich  mit  der  Erzeugung  von  Olivenöl  befassenden  Betriebe  ^ 

arbeiten  deshalb  alljährlich  nur  wenige  Wochen  zur  Zeit  der  Olivenemte 
und  müssen  sich  außerdem  wegen  der  schwierigen  Yerfrachtung  ihres 
Rohproduktes  auf  die  Yerarbeitung  von  in  ihrem  Umkreis  geemteten 
Oliven  beschränken.  Sie  stellen  daher  nie  solch  ausgedehnte,  Massen  ver- 
arbeitende Anlagen  dar,  wie  es  die  in  allen  Industriestaaten  zu  findenden 
öl&briken  sind,  welche  sich  mit  der  Yeiarbeitimg  von  Ölsaaten  befassen. 
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aus 

Sameo. 


Die  Art  der  Verarbeitung  von  Ölfrüchten  (Oliven)  weicht  auch 
sonst  vielfach  von  der  Betriebsweise  der  Samenölfabriken  ab.  Bei 
der  weitaus  größeren  wirtscliaftlichen  Bedeutung,  welche  letztere  hab^i, 
wird  in  der  hier  gegebenen  Darstellung  der  Pflanzenölgewinnung  im  ali- 
gemeinen hauptsächlich  die 

ölgewinniins  ans  Ölsaaten 

im  Auge  behalten  und  nur  durch  vereinzelte  Hinweise  auf  die  abweichende 
Betriebsart  der  sich  mit  der  Yerarbeitung  von  Ölfrüditen  befichftftigenden 
Betriebsstätten  aufmerksam  gemacht  werden.  Eine  eingehende  zusammen- 
fassende Beschreibung  der  Gewinnung  von  ölen  aus  Früchten  bringen 
dafür  die  Abschnitte  ;,01ivenöl*^  und  „Palmör^  des  Bandes  2. 

Wir  gliedern  imsere  Ausführungen  über  die  Gewinnung  der  pflanz- 
lichen Öle  und  Fette  in  folgende  Abschnitte: 

I.    Die  Saatmagazine  und  deren  Einrichtung. 
II.    Die  Reinigung  der  Ölsaaten  und  deren  Wertbeurteilung. 

III.  Die  Zerkleinerung  der  Ölsämereien. 

IV.  Die  ölgewinnung  nach  dem  Preßverfahren. 

V.   Die  Ölgewinnung  nach  dem  Extraktionsverfahren. 
VL    Die  Nebenprodukte  der  ÖlM>rikation. 

Vn.    Die    Einrichtung   der   ölmagazine    und    die   Anlage   von    Öl- 
fabriken. 


Einfluß 

von  W&nne 

und 


I.   Die  Saatmagazine  und  deren  Einrichtung. 

Es  wurde  oben  bemerkt,  daß  die  Haltbarkeit  der  Ölsaaten   im  allge- 
meinen eine  bedeutende  sei.    Da  jedoch  die  ölsämereien,  wie  alle  Pflanzen- 
samen, keine  toten,  sondern  nur  ruhende  Körper  sind,   so  ist  diese  Halt- 
barkeit dennoch  eine  nur  bedingte  und  es  kann  Zufuhr  von  Wärme  und 
Feuchtigkeit  Veränderungen    hervorrufen    (Keimen),  bei  welchen   die 
Feuchtir    Saaten  teilweise  oder  ganz  verderben,  wie  sie  als  organische  Körper  unter 
auf  die      ^^^    Einfluße    von   Feuchtigkeit    natürlich    auch    einer   Selbsterwärmung 
Saaten.      (Verbrühen  der   Ölsaat)   und  Schimmelbildung   sowie  dem  Muffig- 
werden ausgesetzt  sind. 

Bei  der  Einlagerung  von  Ölsaaten  ist  daher  vor  allem  darauf  zu 
achten,  daß  nur  gut  trockeneWare  einmagaziniert  werde;  bei  frisch  ge- 
emteter,  noch  nicht  vollkommen  ausgetrockneter  Saat  muß  durch  ent- 
sprechenden Luftzutritt  für  eine  weitere  Austrocknung  gesorgt  werden. 
Trockenvorrichtungen,  wie  sie  in  England  und  Amerika  vielfach  für  Ge- 
treide in  Anwendung  sind,  wurden  bisher  für  ölsämereien  noch  nicht  ver- 
wendet, wiewohl  sie  sich  für  manche  Ölsaaten  eignen  dürften  und  be- 
sonders bei  Kottonsaat  Versuche  am  Platze  wären,  diese  reiseföhig  zu 
machen.     Überseeische  Saaten,   die  durch  ihr  Gesundbleiben  während  des 
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Seetransportes  den  Beweis  für  ihre  Trockenheit  erbracht  haben,  können  in 
der  Regel  mit  größerer  Ruhe  eingelagert  werden  als  heimische  Ware, 
die  oft  in  nicht  genügend  trockenem  Zustande  eingebracht  wird.  Der 
Wassergehalt  guter,  lufttrockener  Ölsaaten  schwankt  zwischen  6 — 12  7o. 
Die  Anforderungen,  welche  man  an  die  Saatmagazine  stellt,  sind  mehr- 
facher Art;  man  verlangt  von  ihnen,  daß  sie 

1.  die  Ware  vor  dem  Verderben  schützen, 

2.  schädliche  Insekten  und  Tiere  abhaltep, 

3.  bequeme  Manipulation  ermöglichen   und 

4.  möglichst  feuersicher  seien. 

Die  beiden  Grundiypen  von  Saatmagazinen,  welche  man  bisher  kennt, 
beruhen  auf  ganz  entgegengesetzten  Prinzipien;  bei  der  ersten  —  dem 
Bodenspeicher  —  ist  eine  Lagerung  in  möglichst  luftigen,  lichten  und  da- 
bei kühlen  R&umen  Grundsatz,  bei  der  zweiten  —  Silo  —  wird  die  Saat 
unter  möglichst  vollständigem  Abschluß  von  Luft  und  Licht  eingelagert. 

Keines  dieser  beiden  Magazinsysteme  erfüllt,  wie  wir  sehen  werden, 
die  an  einen  guten  Saatspeicher  zu  stellenden  Anforderungen  vollkommen. 


Saat- 

einlage- 

rung. 


Bodenspeicher. 

Unter  Bodenspeicher  versteht  man  gewöhnlich  mehrere  Etagen  habende, 
mitunter  aber  auch  nur  'ebenerdige  Lagerhäuser,  die  durch  möglichst 
wenige  oder  gar  keine  Zwischenwände  unterteilt  sind,  so  daß  große,  saal- 
artige Räume  entstehen.  Man  breitet  in  diesen  Lokalen  die  Ölsaat  entweder 
lose  auf  dem  Fußboden  aus  (daher  auch  der  Name  „Schüttböden"), 
oder  füllt  sie  in  Säcke  und  schichtet  diese  mehrere  Meter  hoch .  überein- 
ander. Ersterenfalls  darf  über  eine  Höhe  von  0,5  bis  1  m  nicht  ge- 
gangen werden,  weil  sonst  die  Gefahr  des  Warmwerdens  ziemlich  groß  ist; 
bei  der  Sackschichtung  sind  Höhen  bis  zu  4  bis  5  m  zulässig.  Hier  fehlt 
es  nämlich  selbst  in  hochgeschichteten  Haufen  nicht  gänzlich  an  einer 
Luftzirkulation,  während  es  bei  der  losen  Lagerung  an  einer  solchen 
vollkommen  mangelt  und  bei  halbwegs  feuchter  Ware,  genau  so  wie  bei 
feuchtem  Heu,  die  Gefahr  einer  Selbsterwännimg  besteht. 

Das  lose  Einlagern  ist  in  Ölfabriken  relativ  selten  zu  finden. 
Einige  ungarische  Ölmühlen,  die  heimische  Rapssaat  verarbeiten,  pflegen 
diese  kurz  nach  der  Ernte  lose  auf  ihre  Magazinböden  auszubreiten 
imd  durch  wiederholte  Handomschaufdung  einer  Nachtrocknung  zu  unter- 
ziehen; auch  bei  Erdnüssen,  die  in  der  Schale  bezogen  werden,  und  bei 
Pahnkemen  ist  die  lose  Lagerung  gebräuchlich,  weil  bei  diesen  Produkten 
Schichthöhen  bis  zu  6  m,  ja  sogar  10  m  zulässig  sind. 

Bei  der  Anlage  von  Bodenspeichern  ist  darauf  zu  sehen,  daß 
sie  nicht  auf  feuchte  oder  üble  Ausdünstungen  aufweisende  Orte  zu  stehen 
kommen,   wie  auch   die  Nähe   von  Stallungen  auszuschließen  ist.     Ferner 


Boden- 
speicher. 


Lagerung 
in  S&cken. 


Lose 
Lagerung. 


Wahl 
des  Ortes. 
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•  Vor-  nod 
NaditeUe 

der  Boden- 
ipeicher. 
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Tor- 

richtongen. 


muß  man  bei  deren  Projektierung  dafür  Sorge  tragen,  daft  die  L&ngsseite 
der  Schüttboden  nicht  gegen  Süden  gerichtet  sei,  damit  die  Sonne  kdne 
zu  grofie  Erwärmung  der  Bäume  herbeiführe.  Die  Front  soll  viehnehr 
g^^n  die  Windseite  gekehrt  sein,  um  eine  möglichst  reichlidie  Luft- 
emeuenmg  herbeizuführen. 

Das  Dach  mufi  aus  einem  möglichst  schlechten  Wärmeleiter  her- 
gestellt sdn  und  der  Zutritt  von  Luft  und  licht  ist  durch  Anbringung 
möglichst  großer  und  vieler  Fenster  zu  erleichtern.  Häufig  werden  auch 
knapp  unter  den  Dachsparren  Luftlöcher  in  den  ümgrenzungsmauem  ge- 
lassen (zuerst  von  Eadura  empfohlen),  welche  Löcher  zur  Abhaltung  von 
Eindringlingen,  wie  Yögeln,  Hatten  usw.,  mit  feinen  Drahtgittem  zu  vor- 
sehen sind.  Der  Fußboden  der  Bodenspeicher  muß  möglichst  gut  ge- 
halten werden  und  hat  man  darauf  zu  sehen,  daß  er  dicht,  glatt  und 
trocken  bleibe. 

Bezüglich  der  Saatkonservierung  befriedigt  der  Bodenspeidier 
ziemlich,  wie  durch  das  Umschaufeln  (Umstechen)  von  loser  Saat  auch  dn 
Trocknen,  also  ein  Gesunden  zu  feucht  eingelagerter  Ware  leicht  erzielt 
werden  kann.  Dagegen  ist  bei  ihm  das  Abhalten  schädlicher  Tiere  ziem- 
lich schwierig.  Nicht  nur,  daß  die  Plage  durch  Nagetiere  (Ratten  und 
Mäuse)  eine  allgemeine  ist,  wird  auch  den  Insekten  die  Vermehrung  sehr 
leicht  gemacht  und  leiden  viele  Ölsaaten  unter  gewissen  Insekten  ganz 
bedeutend.  So  ist  z.  B.  bei  manchen  Erdnußpartien  der  kleine  dunkel- 
braune Käfer  Tribolium  ferrugineum  L.  in  Millionen  von  Exemplaren  zu 
finden,  in  anderen  Ölsaaten  ist  wiederum  Necrobia  ceorulea  F.  in  zahl- 
reicher Menge  vorhanden^).  Unterzöge  man  die  Ölsaaten  vor  der  Ein- 
lagerung einer  ReiniguDg,  so  würde  der  Insektenplage  merklich  vorgebeugt, 
wenngleich  sie  dadurch  auch  nicht  gäuzlich  behoben  werden  könnte.  Trotz 
allen  Putzens  verbleiben  in  der  Saat  stets  noch  Eier,  Larven  imd  Puppen 
der  Schädlinge,  aus  denen  sich  die  letzteren  dann  entwickeln. 

Die  Manipulation  ist  bei  den  Bodenspdchem  umständlicher  als 
bei  den  Silos,  wiewohl  jene  heute  auch  mit  aUen  möglichen  mechanischen 
TransportvorrLchtungcn  versehen  werden,  um  die  Handarbeit  möglichst  zu 
umgehen. 

In  Fig.  l  ist  ein  fünfetagiger  Speicher 2)  wiedergegeben,  der  mit 
verschiedenen  maschinellen  Yorrichtimgen  zum  leichten  Einlagern  der  Saat 
ausgestattet  ist  welche  Vorrichtungen  im  nächsten  Abschnitt  noch  des 
näheren  besprochen  werden.  Auch  das  Umschaufeln  oder  Umstechen,  eine 
Arbeit,  die  bei  Bodenspeichern  öfters  notwendig  wird,  kann  zum  größten 
Teile  erspart  werden,  wenn  man  die  Magazine  mit  sogenannten  „Riesel- 
vorrichtungen"  versieht. 


')  Privatmitteilung  des  Herrn  Joh.  Bolle,  Direktors  der  k.  k.  landw.-chem. 
Versuchsstation  in  Görz. 

«)  Schädler,  Technologie  der  Fette,  2.Aurt.,  Berlin  1892,  Tafel  2. 
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Letztere    bestehen  einfiach   aus    einem    System    von   Offiiungen  von 
30—40  mm  Durchmesser,   die  in  Reihen  von  SOG — 500  mm  Entfernung 


in  den   dichtgefügten    Boden   gebohrt  werden.      Zum   Yerschlusse   dieser 
Locher  dienen  bewegliche,  dundi  Hebel  verstellbare  Flacheisenstangen,  die 
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an  dem  Boden  dicht  anliegen  und  mit  der  gleichen  Lochung  wie  dieser 
versehen  sind,  also  entweder  die  Löcher  verschließen  oder  mit  densdben 
korrespondieren,  unterhalb  der  LOcher  ist  ein  sog.  Spritzdach  angebradit, 
auf  welches  die  Kömer  fallen,  dort  verspritzen  und  so  im  Fallen  mit 
Luft  reichlich  in  Berührung  kommen,  worin  die  gute  Eigenschaft  dieser 
Anlagen  hauptsächlich  zu  suchen  ist  Ist  die  umzustechende  Saat  von 
einem  Stockwerk  in  das  andere  abgelassen,  so  wird  sie  durch  Sdmeck^ 
gesammelt  und  einem  Qurtentransporteur  oder  einer  Hauptschnecke  zugeführt, 
welche  sie  durch  Elevatoren  wieder  an  den  ursprOnglichen  Lagerort  zurück- 
bringt Die  Zirkulationsvorrichtungen  von  Conink  und  Havre^)  und 
von  Huarts^)  verfolgen  gleiche  Zwecke  wie  die  Kiesdvorrichtungen. 

Häufig  findet  man  in  ähnlichen  Qebäuden,  wie  dem  in  Fig.  1  dar- 
gestellten, den  Parterreraum  imd  einen  Teil  des  ersten  Stockwerkes  für 
.  die  Unterbringung  der  Putzapparate,  Zerkleinerungsmaschinen  und  Pressen, 
kurzum  der  ganzen  Fabrikationsmaschinen  benützt,  während  die  oberen 
Etagen  als  Saatlager  dienen.  Aus  feuersicherheitlichen  Gründen  ist  eine 
solche  Anordnimg  nicht  empfehlenswert,  zumal  der  Bodenspeicher  schon  an 
amd  für  sich  mu*  geringen  Schutz  gegen  Feuer  bietet*). 

Die  Bodenspeicher  haben  den  Nachteil  der  schlechten  Raumaus- 
nützung  gegen  sich,  doch  sind  sie  wegen  ihrer  sonstigen  Vorzüge  (billige 
Herstellung,  eventuelle  Verwendbarkeit  für  andere  Zwecke)  in 
deutschen,  französischen  und  italienischen  ölfabriken  allgemein  zu  fmden; 
in  England  dagegen  trifft  man  vielfach  die  zweite  Konstruktionsart  der 
Saatoagazine:  die  silo-A«lagen, 

Silo-  Bei  diesen  wird  nicht,  wie  bei  den  Bodenspeichern  oder  Schüttböden, 

die  Ware  in  mehr  oder  weniger  flachen,  horizontalen  Schichten  gelagert, 
sondern  in  hohe  Schächte,  die  man  durch  Teilung  der  betreffenden  Qebftude 
mittels  vertikaler  Scheidewände  erhält  (Fig.  2)*).  Der  Name  „Silos",  der 
für  diese  Art  von  Saatmagazinen  gebräuchlich  ist,  kommt  aus  dem  Spani- 
schen und  ist  von  dem  Worte  „Silo"  abgeleitet,  was  eigentlich  ein  Mafi 
bedeutet,  in  übertragenem  Sinne  aber  als  Bezeichnung  für  eine  Ctetreide- 
grube^)  dient,  die  ein  solches  Quantum  Saat  zu  fassen  vermag.    In  Amerika 

')  Kick,  die  Mehlfabiikation,  8.  Aufl.,  Leipzig  1894,  S.56. 

•)  Wiehe,  die  Mahlmühlen,  Berlml885,  S.45. 

')  Siehe  die  Aufsätze  des  Verfassers:  Über  die  Bauart  und  Anlage  von  öl- 
fabriken;  Seifensieder-Ztg.,  Augsbuig  1902,  S.  221 ;  die  Saateinlagenmg  m  Öl- 
fabriken, Seifensieder-Ztg.,  Augsbuig  1902,  S.  600. 

*)  Pappen  heim,  Lehrbuch  der  Müllerei,  Wien  1890,  S.97. 

^)  Eigentlich  versteht  man  unter  Silos  flaschenförmige  Gruben  oder  Aoshöhlangen, 
die  man  zum  Zwecke  der  Aufbewahrung  Ton  Gretreide  in  Hügel  gräbt.  Solche  Silos- 
graben hat  man  schon  im  Altertum  gekannt  und  ist  also  die  Konservierung  von  Saaten 
durch  vollständigen  Luftabschluß  wohl  ebenso  alt,  wie  die  bei  den  Bodenspeichern  an- 
gewandte Art  der  möglichst  reichen  Luftzufuhr.  In  Asien  und  Afrika,  auch  in  Sizilien, 
Spanien  und  Süd-Frankieich,  Ungarn  und  Galizien  trifft  man  Silosgrubeu  noch  heute  an. 


speichoT. 
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und  England,  wo  die  Silosspeicher  zu  Hause  sind,  ist  für  diese  auch  die 
Bezeichnung  „Elevator**  oder  „Grainelevator**  gebräuchlich.  Um  die 
ISnfOhmng  der  Silosspeicher  haben  sich  Sinclair,  Huart,  Salaville, 
Girard,  Deveaux,  Pavy,  Vallery  und  Luther  verdient  gemacht  Die 
YOischiedenen  Konstruktionen  unterscheiden  sich  hauptsftchlich 

1.  in  der  Grundrißform  der  einzelnen  Zellen, 

2.  in  dem  Material,  aus  welchem  die  Schachtwände  hergestellt  sind, 

3.  in  der  Konstruktion  der  Schachtsohlen  ^). 


Fig. 2.    Silospeicher.  —  Ä,  B  =  Durchgänge. 

Die  Gnmdrißform  der  Zellen  kann  entweder  quadratisch,  rechteckig,   Zellenform. 
sechseckig  oder  kreisförmig  sein.    Das  Quadrat  und  das  Sechseck  ge- 
währen die  rationeUste  Eaumausnütz\mg,  sind  aber  hinsichtlich  der  Stabilität 
nicht   so   vorteilhaft    wie  die   kreisförmigen   Zellen,   die  jedoch  wiederum 
wegen  der  unvermeidlichen  Zwickel  Raum  verloren  gehen  lassen. 

Die  Schacht-   oder  Trennungswände  können   aus   Holz,   Eisen   und   BeBchaffen- 
Mauerwerk  hergestellt  sein.     Holz  ist  als  schlechter  Wärmeleiter  ganz     Schacht- 
besonders  für  den  Silosbau  geeignet;  es  hält  die  Innentemperatur  kühl  und      ^*ndc. 


')   G.  Luther,    Die   Konstruktion   und  Einrichtong  der  Speicher,  Braun- 
schweig  1886,  S.  15. 
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Yermag  etwas  Feuchtigkeit  za  absorbieren,  weshalb  nicht  ganz  trocken  ein- 
gelagerte Saaten  sich  in  hölzernen  Silos  besser  halten  als  in  solch^i  aus 
anda:«m  MateriaL  Als  weitere  Vorzüge  des  Holzes  f&r  diese  Zwecke 
müssen  seine  Billigkat  und  Leichtigkeit  gelten,  welch  letztere  einen  weniger 
massiven  unterbau  der  Silos  gestattet  und  den  kostspieligsten  Teil  der 
ganzen  Konstruktion  verwohlfeilert  Man  hat  dem  Holze  vorgeworfen, 
daß  es  der  Einnistung  von  Insekten  Vorschub  leiste  und  nicht  jene 
Feuersicheiiieit  biete  wie  Eisenblech  oder  Mauerwerk.  Beide  Einwfinde 
sind  nicht  haltbar,  denn  die  üngezieferplage  ist  in  eisernen  oder  gemauerten 
Silos  keines&lls  geringer  als  in  hölzernen,  und  eine  Feuersgefohr  ist 
dann  nicht  vorhanden,  wenn  man  die  Holzkonstruktion  auf  die  Innen- 
abteilungswände  beschränkt,  den  Außenbau  der  Silospeicher  aber  in  Stein 
ausführt 

Eisenblech  ist  zur  Herstellung  der  Abteilungswftnde  bei  Silos  nicht 
gut  geeignet  und  soUte  nur  dort  angewendet  werden,  wo  man  aus  be- 
stimmten Gründen  auf  einer  zylindrischen  Form  der  Schächte  bdstehen  muß. 
Eisen  ist  ein  guter  Wärmeleiter  und  trägt  daher  nicht  nur  die  Außenwäime 
leicht  weiter,  sondern  teilt  auch  eventuelle  Selbsterwärmung  einer  Zelle 
rasch  den  Nachbarzellen  mit  Es  vermag  femer  keine  Feuchtigkeit  aas 
der  Saat  anzuziehen,  sondern  schlägt  erstere  an  den  kalten  Wandungen 
in  Tauform  nieder,  wodurch  die  Saat  leicht  verdirbt  und  das  Eisen  selbst 
rostet;  die  Haltbarkeit  von  Eisenzellen  ist  deshalb  keine  so  große,  wie 
man  gewöhnlich  annimmt 

Das  Mauerwerk  steht  in  seinen  Eigenschaften  zwischen  Holz  und 

Eisen.     Es  konserviert  die  Saat  besser  als  Eisen,  leitet  auch  die  Wärme 

weniger  leicht  als  dieses,  entbehrt  jedoch  die  hygroskopischen  Eigenschaften 

des  Holzes.     In  feuersich^rheitlicher  Beziehung  bietet  das  Mauerwerk  den 

besten  Schutz,  doch  beansprucht  es  ziemlich  viel  Baum  und  erfordert  durch 

das  große  Eigengewicht  einen  sehr  stabilen  unterbau.     Durch  Herstellung 

der  Zellwände  nach  den  Systemen  Monier  oder  Habitz  läßt  sich  infolge 

der  geringeren  Dicke  der  Wände  der  Baumverlust  bedeutend  vermindern 

und  die  Bodenbelastung  merklich  reduzieren. 

Form  Die  Sohle  der  einzelnen  Zellen  ist  entweder  horizontal,  oder  sie  hat 

und  Kon- 
Btniktioii     die  Form  einer  mit  der  Spitze  nach  unten  gekehrten  Pyramide  resp.  eines 

SchiMdit-  öböQSolchen  Kegels.  Die  ebene  Sohle  gestattet  leichter  eine  Beparatur, 
sohle.  erlaubt  jedoch  keine  vollkommen  selbständige  Entleerung  der  Zelle. 
Die  zugespitzte  Form  erschwert  die  Reparatur  nicht  unwesentlich,  ermög- 
licht aber  dafür  eine  vollständige  Dechargierung  der  Schächte.  Dabei  ist 
nur  zu  beachten,  daß  zuerst  jene  Saatsäule  ausfließt,  welche  direkt  ober- 
halb der  Sohlöffnung  liegt,  während  die  den  Wänden  des  Schachtes  näher 
liegenden  Partien  erst  später  zum  Ausflusse  gelangen.  Wenn  die  Zellen 
ganz  entleert  werden,  so  hat  dieser  Umstand  nichts  auf  sich,  er  verdient 
jedoch  Beachtung,  sobald  nur  eine  partielle  Material  entnähme  statt- 
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findet  und  vor  der  kompletten  Entleerung  der  Zelle  neues  Material  zu- 
geführt wird.  In  einem  solchen  Falle  wllrde  man  unter  umständen  niu* 
die  frischen  Saatzuschüsse  verarbeiten,  während  an  der  Zellperipherie  ein 
und  dieselbe  Saat  beständig  lagern  bliebe,  die  selbst  bei  bester  Beschaffen- 
heit endlich  verderben  müfite.  Diesem  Übelstande  läßt  sich  vorbeugen, 
indem  man  in  jeder  Zelle  mehrere  Schachtöffnungen  anbringt,  wie  ihm 
auch  schon  gesteuert  wird,  wenn  man  die  Sohle  nicht  gar  zu  konisch 
gestaltet  Je  spitzer  der  Winkel  beim  Auslaufe  ist,  um  so  träger  verharren  ' 
die  an  d^  Seite  der  Zellen  lagernden  Saatpartien  in  Ruhe. 

Das  Material,  aus  welchem  die  Sohle  hergestellt  ist,  richtet  sich  zu- 
meist nach  der  Beschaffenheit  der  Seitenwände  und  kann  wie  dort  Holz, 
Eisen  und  Mauerwerk  in  Anwendung  kommen;  das  letztere  ist  aber 
wohl  das  Gebräuchlichste. 

Der  eigentliche  Auslauf  der  ZeUen   besteht   gewöhnlich    aus   kurzen 

gußeisernen  Bohren,  die  direkt  in  die  Transportvorrichtungen  einmünden. 

Bei  der  Berechnung  des  auf  der  Sohle  lastenden  Bodendruckes  ist     Bodw- 

H  drack. 

auf  eine  Eigentümlichkeit  der  Getreidearten  und  Ölsaaten  ganz  besonders 

Rücksicht  zu  nehmen.  Der  Bodendruck  entspricht  nämlich  nicht  dem 
Produkte  aus  (Jrundfläche  mal  Höhe  der  Getreidesäule  mal  dem  spez.  Ge- 
wichte des  Materials,  sondern  ist  viel  kleiner,  als  zu  erwarten  wäre.  Der 
Druck  auf  die  Grundfläche  wächst  also  durdiaus  nicht  proportional  mit 
der  Beschüttungshöhe;  hat  diese  eine  bestimmte  Größe  erreicht,  so  steigt 
a\ich  bei  zunehmender  Beschüttimg  der  Bodendruck  nicht  mehr  an.  Ein 
Ähnliches  gilt  von  dem  Seitendrucke.  Diese  eigentümliche  Erscheinung  ist 
hauptsächlich  durch  die  Reibimg  der  Körner  aneinander  zu  erklären,  wie 
auch  ein  Teil  des  Bodendruckes  durch  die  Reibung  an  den  Seitenwänden 
absorbiert  wird.  Die  letztere  Reibung  soll  z.  B.  bei  Weizen  0,302  bis 
0,846  betragen. 

Das  Hektolitergewicht  der  wichtigsten  Ölsaaten,   das  natürlicher-  Haktoliter- 
weise  für  die  des  Boden-  und  Seitendruckes  trotzdem  ausschlaggebend  ist,     ^^^^r 
beträgt  bei  ötoaateiL 


Baakoulnflssen 

47  kg 

Baumwollsaat 

63 

Bttchenkernen  (enthülst) 

63 

Koprah 

62 

Erotonkernen 

62 

ErdnOssen  (enthttlst) 

62 

Hanf 

54 

EQrbiskemen 

40- 

-70 

Lein 

70- 

-75 

Maiskeimen 

76 

Mohn 

61 

Palmkeroen 

64 
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ünterbaa 
der  Silo- 
speicher. 


Trocknen 
feuchter 
Saat- 
partien. 


Vor-  und 
Nachteile 
der  Silos. 


Rizinus 

56  kg 

Raps 

65 

Sesam 

63 

Sonnenblnmenkernen 

44 

Der  Unterbau  der  Silos  ist  in  der  Hegel  der  kostspieligste  Teil  dsr 
ganzen  Anlage;  er  wird  um  so  teurer,  je  höher  man  die  Zellsohl^i  von  der 
eigentlichen  Gebftudesohle  entfernt  hält  Man  legt  die  ersteren  daher  in  der 
Eegel  tunlichst  ti^  und  sorgt  nur  durch  ein  oder  zwei  höher  gehaltene 
Schächte  für  einen  Durchgang  quer  durch  das  Gebäude.  In  flg.  2  sind 
bei  A  und  B  solche  Durchgänge  angebracht,  während  unter  allen  übrigen 
Schächten  eine  Passage  unmöglich  ist 

Ein  Transportband,  das  unterhalb  der  Schachtöffnung  läuft  und 
mit  seitlichen  Elevatoren  korrespondiert,  welche  ihrerseits  die  Saat  auf 
ein  im  Dachraum  befindliches  zweites  Transportband  bringen,  kann  den 
Inhalt  der  einzelnen  Zellen  in  einen  beliebigen  anderen  Schacht  befikdera. 

Dadurch  hat  man  auch  ein  Mittel  in  der  Hand,  nicht  ganz  trockene 
Saat  einem  ähnlichen  Vorgange  zu  unterwerfen,  wie  es  bei  den  Bodenspeichern 
das  Umschaufeln  ist  Die  Saat  kommt  beim  Transporte  mit  ganz  neuen 
Luftschichten  in  Berührung  und  ist  ihr  dabei  auch  Gelegenheit  zum  Trock- 
nen gegeben.  Ein  Zurückarbeiten  in  denselben  Schacht  muß  jedoch  ver- 
mieden werden,  einesteils  wegen  des  oben  erwähnten,  in  ersb&r  Linie  die  zen- 
tralen Partien  treffenden  Entleerens  des  Schachtinhaltes,  anderenteils  wegen 
der  Notwendigkeit  einer  vollständigen  Lufterneuerung  in  der  Zelle, 
die  beim  Ereistransporte  nicht  stattfinden  kann. 

Zum  Trocknen  feuchter  Saat  sind  in  manchen  Silos  auch  Vorrichtungen 
zum  Ventilieren  der  Schächte  vorhanden.  Dasselbe  geschieht  durch  das 
Einblasen  von  komprimierter  Luft  diux^h  am  Boden  angebrachte  Düsen, 
wobei  man  darauf  zu  achten  hat,  daß  der  Luftstrom  sich  keine  falschen 
Wege  bahne,  d.  h.  sich  nicht  selbst  einzelne  GiUige  aussuche,  welche  der 
Luft  leichten  Zutritt  gestatten  imd  ein  Durchströmen  durch  die  Saat  ver- 
hindern. Bei  richtigem  Einbau  der  Ventilationsvorrichtung  funktioniert 
diese  zur  größten  Zufriedenheit;  man  vertreibt  dabei  auch  noch  das  im 
Getreide  enthaltene  Ungeziefer,  welches  sich  wegen  der  Zugluft  an  der  Ober- 
fläche des  Schachtes  ansammelt  Mitunter  trifft  man  in  Silospeidiem  die 
Einrichtung,  daß  nur  eine  einzige  Zelle  mit  Ventilation  versahen  ist,  weldie 
Zelle  zur  Aufbesserung  feuchter  Saat  dient  (Kranke nzelle)  und  zwecks 
rascheren  Trocknens  der  letzteren  mit  erwärmter  Luft  bedient  wird. 

Die  Silospeicher  gestatten  die  denkbar  vollkommenste  Raumaus- 
nützung  und  reduzieren  die  Handarbeit  bei  der  Ein-  und  Auslagerung  auf 
ein  Minimum;  sie  sind  aber  nur  für  größere  Betriebe  geeignet  und  er- 
möglichen bei  feucht  ankommender  Ware  ti-otz  der  beschriebenen  Trocken- 
cinrichtungen  (ümleeren,  Ventüieren)  doch  kein  so  sicheres  Entfeuchten 
wie  die  Schüttböden. 
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O^en  schädliche  Insekten  und  sonstige  Tiere  bieten  sie  jedoch 
beträchtlich  höheren  Schutz  als  die  Bodenspeicher,  bringen  ein  Verein- 
fachen  der  Manipulationen  beim  Ein-  und  Auslagern  mit  sich  und 
können  als  absolut  feuersicher  gelten. 

Ausgedehnte  Feuersbrünste  sind  bei  Silos  nur  dann  denkbar,  wenn 
eine  Selbsterhitzung  der  Saat  in  den  Zellen  eintritt;  Brände  im  Unter- 
oder Oberbau  sind  mangels  jeder  Nahrung  für  das  Feuer  leicht  zu 
lokalisieren. 


P%«  3*    Speicher  nach  A^the. 


Mitunter  trifft  man  Kombinationen  zwischen  Silo-  und  Boden- 
speichern an,  bei  welchen  die  frisch  geemtete  Saat  zuerst  auf  dem  Schütt- 
boden eingelagert  wird,  wo  sie  verbleibt,  bis  die  überschüssige  Feuchtig- 
keit durch  den  natürlichen  Luftzug  entfernt  ist,  um  dann  in  die  Silos 
transporti^  zu  werden. 

Schließlich  muß  noch  die  von  Agthe  eingeführte  Magazinform  er- 
wähnt werden,  wie  sie  Fig.  3  zeigt  ^).  Auch  hier  ist  die  Ware  in  Schächte 
gelagert,  doch  durchziehen  diese  das  Lagerhaus  nicht  in  vertikaler,  sondern 
in  schräger  Sichtung  (Neigung  von  45^.  Der  tiefste  Punkt  der  Schächte 
liegt  an  den  beiden  Breitseiten  des  Gebäudes,   der  höchste  in  der  Mitte 


*)  G.  Lather,  Die  Konstruktion  und   Einrichtimg  der   Speicher,   Braon- 
schweig  1886,  S.  88. 


Kom- 
binierte 
Speicher- 
qrsteme. 
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der  Längsseiten.  Aofierdem  ist  jeder  einzelne  Schacht  noch  wdter  dnrdi 
Qaerwftnde  unterteilt,  die  alle  sowohl  mit  dem  in  schräger  Richtung  irie 
auch  mit  dem  zunächst  unter  ihm  liegenden  Baume  kommunizieren. 

Über  diese  Art  von  Saatspeichem  liegt  nur  wenig  Erlahrungsmaterial 
Yor;  der  Umstand,  dafi  selbst  kleine  Warenmengen  getrennt  aufbewahrt 
werden  kennen,  macht  diese  Saatspeicher  aber  für  ölfabriken  interessant, 
weil  sich  bei  denselben  (spez.  bei  d^  Speiset  «"zeugenden  Fabriken)  (^ 
eine  gesonderte  Einlagerung  mehrerer  kleiner  Partien  als  notwendig  erweist 

Die  Einrichtung  der  Saatmagazine. 
A)  TraDsportvorrichtiuigen. 

Der  Transport  der  ankommenden  Ölsaat  in  die  Yorratsmagazine  und 
von  hier  zur  Yerarbeitungsstelle  wird  teils  durch  Menschenkraft^  teils  durdi 
mechanische  Vorrichtungen  besorgt  Nur  in  Kleinbetrieben,  wo  der  Trans- 
portfrage keine  besondere  Wichtigkeit  zukommt,  ist  Transport  durch  Menschen- 
kraft in  ausgiebigem  Mafie  anzuti*effen,  doch  fehlen  auch  in  derlei  Betrieben 
mechanische  Transportvorrichtungen  nicht  gänzlich.  Die  großen  modernen 
Ölmühlen  suchen  sich  von  der  Handarbeit  möglichst  zu  emanzipieren 
uad  trachten  sowohl  das  Einbringen  der  Saat  in  die  Speicher  als  auch 
die  Beförderung  von  diesen  in  die  eigentlichen  Fabriksräume  und  hier 
wiederum  von  Maschine  zu  Maschine  auf  rein  mechanische  Weise  zu  be- 
werkstelligen. 

Die  überall  angewandten  Transportmittel,  wie  Winden,  Fahrstühle, 

Kleinbahnen,  Karren  usw.,  sollen  hier  nicht  besprochen  werden.    Warn 

sie  auch  in  Ölmühlen  vielfach   Verwendung   finden,   so   li^en  sie  doch 

außerhalb  der  eigentlichen  ölfabrikaüonseinrichtungen.    Es  sollen  hier  nur 

liehe        die    sogenannten    „kontinuierlich   arbeitenden    Förderungsmittei'^ 

Transport-    besprochen  werden  und  hiervon  wiederum  nur  jene,  welche  in  ölMriken 

riditaDteB.   häufig  anzutreffen  sind. 

Diese  kontinuierlich  arbeitend^i  Transportmittel  kann  man  je  nach  der 
Richtung,  in  welcher  sie  der  Hauptsache  nach  das  G^it  befördern,  einteilen  in: 

1.  Vorrichtungen  für  horizontale  Förderung, 

2.  „  „    vertikale  „ 

Diese  Unterscheidung  darf  jedoch  nicht  als  eine  adlzu  exakte  au^bfit 
werden,  denn  die  Vorrichtungen  beider  Gruppen  können  bis  zu  einem  ge- 
wiss^i  Grade  auch  zur  Forderung  in  schräge^  Richtung  verwendet  werden. 

Zu  der  erstgenannten  Gruppe  gdiören: 

a)  die  Transportschnecke  (Forderschraube,  mechanische  Sdiranbe), 

b)  das  Transportband  (Fördergurte), 

c)  die  W^ppe  oder  Förderrinne, 

d)  der  Kratzentransport ; 
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zu  der  zweiten  sind  zu  zählen: 

e)  der  Elevator  (Becherwerk), 

f)  der  pneumatische  Transport, 

g)  die  Förderrohre. 

a)  Die  Transportschnecke  oder  Förderschraube 
ist  die  in  Ölmühlen  am  meisten  angewandte  Transportvorrichtung.    Sie  be-  T"jnsp?rt- 
steht  aus  einer  Anzahl  schraubenförmiger,  um  eine  eiserne  Welle  gruppier- 
ter Bleche,   welche  das  Fördergut  durch  ihre  Umdrehungen  vor  sich  her- 
schieben.    Die  Schraube   ist  meist    von   einem    Trog   umgeben,    der   sich 
möglichst  nahe  an  die  Windungen  der  Schraube  anschließt  (Fig.  4). 


Fig.  4.    Transportschnecke. 


Die  Zufuhr  des  Fördergutes  kann  an  irgend  einer  Stelle  der 
Schraube  erfolgen,  wie  auch  die  Entleerung  an  einem  beliebigen  Orte 
bewirkt  werden  kann.  Man  bringt  zu  letzterem  Zwecke  an  verschiedenen 
Stellen  der  Unterseite  des  Troges  Austrittsöffnungen  an,  die  nach  Belieben 
mittels  eines  Schiebers  verschlossen  oder  geöffnet  werden.  Je  nach  der 
Richtung  und  Umdrehung  des  Schraubengewindes  kann  man  das  Gut  nach 
rechts  oder  links  befördern.  Durch  ein  wechsehides  Schraubengewinde  hat 
man  es  auch  in  der  Hand,  mit  ein  imd  derselben  Schnecke  das  Förder- 
gut nach  zwei  verschiedenen  Richtungen  zu  transportieren.  Man  kann 
also  mit  einer  Schnecke  Iftngs  einer  Linie  verstreute  Saat  an  einem  Punkte 
sammeln  oder  auch  Ware  von  einem  Zentralpunkte  aus  nach  zwei  Rich- 
tungen verteilen.  Fig.  5  zeigt  schematisch  die  Oewinde-Umdrehungs-  imd 
Förderungsrichtung  von  verschiedenen  Schrauben. 

Zur  Bestimmung,  in  welcher  Richtung  eine  Schnecke  arbeitet, 
dient  folgende  Regel:  Schrauben  mit  gleichem  Gewinde  imd  gleicher 
Umdrehungsrichtong  bringen  das  Gut  zum  Beobachter,  Schnecken  mit 
verschiedener  Umdrehimgs-  und  Gewinderichtung  entfernen  das  Gut  vom 
Beobachter. 

Die  eigentlichen  Transportelemente  der  Förderschraube,   die  Schaufeln  der   Ansf&hninc 
Schnecke,   werden  meist  ans  2 — 3  mm  starkem  Eisenblech  hergestellt  und  durch    g^vf^v^« 
Steckbolzen  oder  Schranben  an  der  Welle  befestigt.    Diese  ist  gewöhnlich  aus  einem 
Gasrohr  gebildet  and  wird  nur  in  Ausnahmsf&llen  aus  Randeisen  hergestellt.    Die 

Hefter,  Technologie  der  Fette.   I.  11 
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Leistungs- 
fthigkeit. 


Welle  ist  in  der  Regel  von  drei  zu  drei  Metern  durch  Zwischenlager  unter- 
stfltzt.  Der  Trog  ist  entweder  aus  Holz  oder  Eisenbledi;  letaEteres  yerdient 
den  Vorzug,  weil  es  sich  besser  an  die  Schnecke  anschmiegt  und  feuersicherer 
ist.  Der  Ajatrieb  der  Schnecken  erfolgt  durch  Riemenscheiben,  Zahnrider,  WinldR- 
riider  usw. 


=^%%%^%%%^» 
^%%%%%%%^ 


^^###^##^>- 


reehti 
fördernd 


links 
fifedernd 


rechte 
fördernd 


Fig.ß.    Transportsehneoken,  nach  Tersehiedenen  Biohtungen  arbeitead. 


rechte  und 

links 
sammelnd 


Nach  Schmidt^)  ist  die  Leistung  von  Tranaportschiauben  v^^cfaie- 
denem  DurchmeeBers  die  folgende; 

Durchmesse  der  Schraube  100     155     250     300     400  IGUimeter 

Tourenzahl  pro  Minute  100       80       70       60       50 

Leistung  pro  Stunde  in  Hektoliter     23       50     150     220     350 

Gewöhnlich  rechnet  man  bei  weitem  nicht  mit  so  hoher  Leistooga- 
Migkeit,  sondern  wählt  lieber  gr5iler  dimensioQifirte  Schnecken  uqd  be- 
fichic^  dieee  weniger.  Aus  der  stOndlichen  Leistung  (L)  in  Hektolitern, 
aus  der  L&ige  der  Schnecke  (Q  in  Metern  nnd  dem  spezifischen  Öewichte 


^  Bauaigartner,  Handbuch  des  KUhUnhaiiiw,  Berlin  1901,  S.  516. 
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der  zu  befördernden  Saat  (y)  berechnet  sich 
nach  Fischer  1)  der  Kraftverbrauch  einer  hori- 
zontalen Schnecke  {N)  wie  folgt: 

i\r=  0,0006.  L.y./. 

Nach  meinen  Erfahrungen  liefert  diese  Formel 
etwas  zu  niedrige  Resultate. 

Die  Transportschnecken  vermögen  das  Gut 
nicht  nur  in  der  Ebene  fortzuschieben,  sie  können 
es  auch  emporheben,  wenn  man  der  Schnecke 
eine  geneigte  Lage  gibt  Oeneigte  Schnecken, 
welche  einen  Winkel  von  30^  nicht  übersteigen 
dürfen,  wendet  man  aber  nur  selten  an. 


Fig.  6b. 

Die  Transportschnecken  arbeiten  mit  nur  ge- 
ringem Nutzeffekt  und  wühlen  die  Saat  stark 
durcheinander.  Dies  kann  zwar  manchmal  ganz 
erwünscht  sein,  mitunter  wirkt  es  aber  auch 
schädlich.  Das  Zerreiben  und  Vermengen 
des  Fördergutes  soll  durch  die 

Transportspirale*) 

(flg.  6au.  b)  vermieden  werden.  Hier  ist  an  Stelle 
der  vollen  ScliraubenflSche  eine  einfache  Spirale 
aus  Flacheisen  getreten,  welche  nur  die  äußeren 
Partien  der  im  Trog  befindlichen  Saat  in  Be- 
wegimg bringt,  wobei  sich  letztere  dann  von  selbst 
auf  die  innerhalb  der  Spirale  gelegene  Saat- 
menge überträgt.  Man  glaubt  vielfach,  daß  Trans- 
portspiralen kraftsparender  arbeiten  als  YoU- 
schnecken,  was  ber  nach  Baum  garten  nicht 
zutreffend  ist.    Der  absolute  Kraftverbrauch  einer 


»)  Fischer,  Die  Müllerei,  Berlin,  S.  1166. 

•)  Dinglers  polyt.  Jonm.,  1887,  Bd.  ^2(U,  S.  628. 
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Reinirongs- 
und  Misch- 
Schnecken. 


Voi^  nnd 
Nachteile 

der 
Schnecken. 


Transport- 
bänder. 


Tiansportspirale  ist  zwar  geringer  als  der  einer  entsprechenden  YoUschnecke, 
dafür  leistet  aber  auch  jene  um  20  %  weniger  als  diese.  Wo  es  sich  darom 
handelt,  ein  Beiben  der  Saatkörner  möglichst  zu  vermeiden,  yerdienen  die 
Transportspiralen  gegenüber  den  Transportschnecken  den  Vorzug.  Die  Trans- 
portspirale ist  eine  Erfindung  von  J.  Little  imd  wurde  zuerst  yon  der 
Londoner  Antifriction  Conveyer  Company  ausgeführt 

Die  Förderschrauben  mit  yerstellbarem  Schneckengewinde  sind 
in  den  ölfabriken  bisher  noch  nicht  eingeführt,  dafür  kennt  man  in  diesen 
Betrieben  auch  Transportschnecken,  die  neben  ihrer  Förderaufgabe  noch 
andere  Arbeiten  leisten  müssen.  So  die  Saatreinigungsschnecken, 
welchen  neben  dem  Transport  der  Saat  auch  die  Entfemimg  sandiger  Yer- 
unreinigung  zufällt,  und  die  Mischschnecken,  welche  neben  dem  Fördern 
des  Gutes  auch  ein  Durchmischen  besorgen. 

Überall  dort,  wo  es  sidi  um  Beförderung  in  der  Ebene  und  um 
Strecken  unter  30  m  handelt,  sind  die  Transportschrauben  das  zweckmäßigste 
mechanische  Beförderungsmittel.  Sie  werden  wegen  ihi*er  geringen  Ent- 
stehungskosten, ihrer  leichten  Montage  und  billigen  Instandhaltung  am 
häufigsten  angewendet  imd  sind  in  allen  Ölmühlen  zu  finden. 

Handelt  es  sich  um  den  Transport  bedeutender  Warenmengen  auf 
größere  Entfernungen,  so  arbeiten  die  Schnecken  zu  unökonomisch  und 
werden  hier  vorteilhaft  durch  die 

b)  Transportgurten  (Transportbänder) 
ersetzt.     Eine  Transportgurte  (Transportband)  besteht  aus  einem  endlosen 
Bande  B  (Fig.  7),  welches  auf  Tragrollen  R  ruht  und  durch  die  Rolle  S 
angetrieben  wird.    Die  bewegliche  Rolle  M  ermöglicht  ein  Anspannen  des 
Bandes.    Mit  Hilfe  von  fahrbaren  Trichtern  T  wird  das  zu  transportierende 

^ i_  ^ ^ 


-"^r 


-rr 


-^9ir 


■^r 


-T 


-^w 


-«sr 


ID 


Fig.  7.    Schema  des  Transportbandes. 

B  =  Endloses  Band,   R  =  TragroHen,  S  =  AntriebsweUe, 

Jf  t=  SpannroUe,    T  =  Beschickungstrichter. 

Gut  auf  das  Band  gebracht,  von  welchem  es  am  Ende  wieder  abgeworfen 
wird.  Das  untere  Bandtrumm  bewegt  sich  in  der  R^el  leer  zur  Spannrolle  3f 
zurück,  doch  kann  man  auch  die  Einrichtung  so  treffen,  daß  der  Unter- 
teil der  Gurte  durch  ein  tiefer  gelegenes  Geschoß  läuft  und  gleichfalls  zum 
Transport  von  Waren  benützt  wird,  die  dann  allerdings  in  umgekehrte 
Richtung  befördert  werden  wie  die  Materialien  des  oberen  Stockwerkes. 
Die  Breite,  in  welcher  Transportgurten  ausgeführt  werd^,  schwankt  zwi- 
schen 200  und  1000  mm.  Der  getriebene  (tragende)  Gtirtteil  kann  ent- 
weder völlig  flach  oder  mit  einer  muldenförmigen  Vertiefung  laufen;  letztere 
Art  ermöglicht  eine  stärkere  Beschickung  als  bei  flachlaufenden  Bändern. 
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Die  stündliche  Hektoliterleistung  bei  ersterer  ist  nur 

I.=  1000.S«.v, 
der  letzteren 

worin  B  die  Bandbreite  in  Metern,  v  die  sekundliche  Metergeschwindig- 
keit bedeutet^).  Auch  kommt  ein  Verstreuen  von  Fördergut  bei  den 
muldenförmigen  Transportbändern  viel  seltener  vor  als  bei  flachen.  Um 
dem  Bande  diese  Einbiegung  zu  geben,  sind  die  Bollen  manchmal 
konisch  geformt  (Fig.  8),  wobei  sich  die  verschiedenen  Umfangsgeschwin- 
digkeiten als    großer  Übelstand  bemerkbar  machen.     Der  Chirt^rollt  dann 


Leistnngs- 
fthi«keit 


Fig.  8.    Geschweifte  RoUe. 


Fig.  9.    Tragrollenpaar. 


n&mlich  nicht  über  alle  Punkte  der  Tragrolle,  sondern  muß  bei  den  ver- 
schiedenen Geschwindigkeiten  der  Funkte  abc  teilweise  gleiten,  was  ein 
Verziehen  der  Gurten  und  deren  vorzeitiges  ünbrauchbarwerden  zur  Folge 
hat.  Man  hat  daher  die  Anordnung  der  geschweiften  Rollen  fast  ganz 
verlassen  und  verwendet  an  ihrer  Stelle  zwei  zylindrische  Rollen,  deren 
Achsen  zueinander  geneigt  sind  (Fig.  9).  Das  Band  biegt  sich  in  den 
hierdurch  gebildeten  Winkel  muldenförmig  ein  und  die  in  allen  Punkten 
gleiche  Umfemgsgeschwindigkeit 
der  Rollen  gestattet  eine  regu- 
lAre  rollende  Bewegung  der 
Gurte,  die  dabei  sehr  geschont 
wird.  Der  nicht  tragende  Teil 
des  Bandes  läuft  stets  auf  zy- 
lindrischen Rollen  retour,  wie 
auch  die  Antriebsscheibe  voll- 
kommen flach  gestaltet  ist. 

Für  Transportbander  mit 
breiten  Gurten  wird  häufig  ein 
Dreirollensystem  gewählt;  der  tragende  Teil  wird  dabei  (siehe  Fig.  10)  über 
zwei  schräge  und  eine  horizontal  gestellte  Rolle  geleitet  und  so  mulden- 
förmig gestaltet,  während  der  retourlaufende  Gurtenteil  über  drei  horizontale 
Hollen  eben  zurückkehrt. 

Die  Geschwindigkeit  des  Bandes  wird  möglichst  groß  gewählt,  doch 
sind  hier  Grenzen  insofern  gezogen,  als  die  Beschüttung  unter  dem  Ein- 
fluß der  sie  umgebenden  Luft  steht.    Bei  zu   großer  Geschwindigkeit  des 

*)  Zeitschr.  d.  Verems  deutsch.  Ing.,  1891,  S.  1014—1018. 


Fig.  10.    RoUenanordnung  fOr  gröüere  Triebe. 


Form  der 
Leitrolleta. 


Geschwin- 
digkeit der 
Gurten. 
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Bandes  wird  das  Fördergut  durch  den  Luftwiderstand  zum  Teil  abgeblasen. 
Usuell  sibd  Geschwindigkeiten  von  2 — 2,5  m  in  der  Sekunda 
Abwurfs-  Soll  das  Band  ein  für  allemal  nur  an  seinem  Ende  abwerfen,  wie 

richtungen.  es  z.  B.  bei  Ölsaattransporten  vom  Speicher  *in  die  Fabrik  der  Fall  ist, 
so  bedarf  es  keiner  besonderen  Einrichtung;  die  an  der  Endrolle  ab- 
schießende Saat  wird  einfach  in  einem  Eumpfe  oder  Trichto*  aufgefangen. 
Muß  ein  Wechsel  der  Abwurf stellen  vorgesehen  werden ,  wie  es  beim 
Einlagern  von  Ölsaaten  in  die  Speicher  notwendig  erscheint,  so  Ist  es  er- 
forderlich, das  Ti^nsportband  mit  eigenen  verschiebbaren  Abw  urisfoiTicfa- 
tungen  zu  versehen.  Die  einfachste  dieser  Vorrichtungen  ist  die  von 
Schröder,  bestehend  aus  einem   fahrbaren   und  drehbaren   Abatreicher, 


Gurten- 
material. 


Fig.  11.    Gurtentransport  fOr  lose  Saat 

der  je  nach  .der  ihm  gegebenen  Stellung  die  Saat  rechts  oder  links  vom 
Bande  abwirft,  wo  das  Gut  in  ebenfalls  verstellbaren  Trichtern  aufgefangen 
wird.  Die  Schrödersche  Vorrichtung  leidet  aber  nnter  dem  starken  An- 
sammeln des  Fördergutes  vor  dem  Abstreicher,  welche  Stauung  mit  einem 
Kraftverlust  gleichbedeutend  ist.  Femer  läßt  der  Abetreifer  bei  losem  An- 
liegen an  das  Band  Kömer  durchpassieren;  sucht  man  dies  durch  dichteres 
Anschließen,  Anordnung  von  Streif  bürsten  usw.  zu  vermeiden,  so  leidet 
darunter  die  Haltbarkeit  des  Gurtes^). 

Als  Gurtenmaterial  benützt  man  Gummi,  Balata,  Leder  und 
Hanf.  Besonders  brauchbar  haben  sich  die  mit  einem  Gummibelag  ver- 
sehenen Hanfgurten  erwiesen. 

Die  Transpoitgurten  arbeiten  sehr  ökonomisch,  ihr  Kraftverbrauch  ist 


*)  G.  Luther,  Die  Konstruktion  und  Einrichtung  der  Speicher,  S.  91. 
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ein  äußerst  minimaler  und  stellt  lediglioh  die  Samme  der  Achsenreibung 
der  Treib-  und  Tragrollen  dar.  Weil  diese  Reibung  ganz  und  gar  von  der 
zweckmäßigen  Konstruktion  der  RoUe  abhängt,  so  läßt  sich  eine  brauchbare 
Formel  über  den  Eraftverbrauch  von  Transportbändern  nicht  aufstellen. 

Für  Speicheranlagen,  wo  es  sich  ja  stets  um  Bewältigung  von  Trans-    J[^^^ 
jxnrten  größerer  Lasten  auf  lange  Distanz  handelt,  ist  die  Fördergurte  das   der  Gurten, 
praktischeste  Transportmittel.   Hier  ordnet  maü  die  Fördergurte  entweder  in 
emem  eigenen  Oange  unterirdisch  an  (Fig.  11)^)  oder  im  obersten  Teil 
des  Speichers  und  läßt  sie  mit  Elevatoren  und  weiteren  Transportmitteln  kom- 


Fig.  18.    Gurtentransport  für  Saaten  in  S&cken. 

munizieren  (siehe  auch  Fig.  1,  Seite  153  und  flg.  2,  Seite  155).  Kleiner  dimen- 
sionierte Transportbänder,  wie  sie  manchmal  in  den  eig^itlichen  Fabriks- 
räumen an  Stelle  der  Schnecken  treten,  werden  am  besten  in  einen  Eisen- 
blechtrog eingeschlossen,  in  dessen  Versteifung  die  Lagerungen  für  die  Treib- 
imd  Tragrollen  angebracht  sind.  Die  Transportbänder  können  auch  so  kräftig 
konstruiert  werden,  daß  sie  sich  zum  Samentransport  in  Säcken  eignen, 
in  welchem  Falle  an  Stelle  der  Gurten  aus  Bretter  hergestellte  Bänder 
treten;  auch  kann  man  die  Transportbänder  ansteigend  laufen  lassen, 
und  zwar  bis  zu  Steigungen  von  30—35  ^  (Fig.  12). 

*)  Ausführung  von  Robins  Conveying  Belt  Co.     Geschäftsstelle  flir  Deutsch- 
land: Richard  Ewers,  Berlin  W.,  Kurfürstendatnm  218. 
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Förder- 
rinne. 


c)  Förderrinae  (Wippe). 

Diese  besteht  nach  StengH)  in 
der  Hauptsache  ans  einer  in  leichter 
Eisenkonstruktion  hergestellten  trog- 
artigen Rinne,  welche  auf  pendelnden 
oder  BlattfederstOtzen  gelagert  ist, 
so  daß  sie  in  ihrer  Längsrichtung 
Schwingbewegungen  ausführen  kann, 
während  sie  in  seitlicher  Richtung 
nicht  beweglich  ist  (Fig.  13).  Durch 
eine  federnd  angreifende  Schubstange 
wird,  sie  mittels  eines  Kurbelgetrie- 
bes oder  Doppelkurbelmechanismus 
in  hin  und  her  gehende  Bewegung 
versetzt,  wobei  die  ganze  Rinne 
mit  dem  zu  transportierenden  In- 
halt bei  jedem  Spiel  beschleunigt 
nach  vorn  bewegt,  dann,  wenn  die 
volle  Vorwärtsgeschwindigkeit  erreicht 
ist,  möglichst  plötzlich  stillgehalten 
und  schnell  ziu-ückgczogen  wird,  um 
das  gleiche  Spiel  von  neuem  zu  be- 
ginnen. Dabei  wird,  weil  die  Vor- 
wärtsbewegung verhältnismäßig  lang- 
sam zunimmt,  das  zu  transportie- 
rende Material  mit  nach  vorwärts 
genommen;  während  hierauf  die 
Rinne  selbst  wieder  schnell  zurück- 
geht, behält  das  Material  seine  Ge- 
schwindigkeit bei  und  geht  infolge- 
dessen nicht  mit  der  Rinne  zurück, 
die  gewissermaßen  unter  ihm  sofort 
zurückgezogen  wird.  Diese  Wirkung 
wird  noch  durch  die  konstruktive  An- 
ordnimg der  Rinne  in  bemerkens- 
werter Weise  unterstützt.  Die  Stütz- 
federn, auf  welchen  die  Rinne  niht, 
sind  nämlich  nicht  senkrecht,  son- 
dern etwas  geneigt  angeordnet;  ebenso 
greift  auch  die  die  Rinne  in  Be- 
wegung setzende  Schubstange   nicht 


»)  Zeitschr.  f.  Gewerbe-Hygieine,  1904,  S.  459. 
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piffaUel  zur  Rmnenaohse,  sondern  ebenfalls  in  geeigneter  Richtung  —  und 
zwar  senkrecht  zur  Richtung  der  Stützfedem  —  an.  Die  Rinne  macht 
also  nicht  eine  horizontal  hin  und  her  gehende  Bewegung,  sondern  be- 
wegt sich  gleichzeitig  etwas  auf-  und  abwärts,  so  daß  jeder  Punkt 
eine  schrftge,  zur  Horizontalen  geneigte  Bahn  durchläuft  Beim  Yorwärts- 
gang  bewegt  sich  dann  die  Rinne  schräg  nach  vor-aufwärts  und  erteilt 
infolgedessen  ihrem  Inhalt  eine  schräg  nach  vor-aufwärts  gerichtete  Wurf- 
bewegung, und  zwar  derart,  daß  die  Geschwindigkeit  des  Fördergutes  in 
der  zweiten  Hälfte  des  YorWärtsganges  größer  ist  als  die  Geschwindig- 
keit der  Rinne  selbst  Geht  nun  die  Rinne  wieder  schräg  nach  rOck- 
abwärts  zurück,  so  setzen  die  Teilchen  des  Transportgutes  ihre  Wurf- 
bewegung fort  und  heben  sich  vom  Rinnenboden  während  dessen  Rück- 
ganges mehr  oder  weniger  vollständig  ab,  bis  bei  Beginn  der  Wieder- 
vorrückung  der  Rinne  die  Yorwärtsbewegung  des  Transportgutes  ihr  Ende 
erreicht  hat 

Es  geht  hieraus  hervor,  daß  die  zu  transportierenden  Massen  nur 
während  der  Yorwärts -Wurfbewegung  der  Rinne  mit  ihrem  vollen  Ge- 
wichte auf  dem  Rinnenboden  ruhen,  während  sie  beim  Rückgang  der 
Rinne  mehr  oder  weniger  freiliegend  ihren  Weg  nach  vorwärts  fortsetzen, 
ohne  fest  auf  dem  Rinnenboden  zu  schleifen.  Dieser  umstand  ist  für  die 
mechanische  Abnützung  der  Rinne  durch  das  Transportgut  von  großer 
Bedeutung;  indem  er  den  Yerschleiß  verringert 

Diese  Ausführungen  Stengls  seien  durch  die  Angaben  Fischers  er- 
gänzt, nach  welchen  eine  Rinne,  die  mit  0,02  m  Hub  und  440  Um- 
drehungen bewegt  wird,  ein  minutliches  Yorwärtsschreiten  von  20  m  be- 
wirken (oder  bei  jedem  Hub  44,4  mm)  und  eioe  Röhre  von  150  mm 
licht«  Weite  stündlich  7200  kg  Saat  befördern  soUi).  In  der  Praxis 
wählt  man  geringere  Tourenzahlen  und  arbeitet  mit  300  Minutentouren 
sehr  vorteilhaft 

Die  Fördeirinnen  können  nicht  nur  in  horizontaler,  sondern  auch  in  Vor-  und 
geneigter  und  steigender  Richtung  arbeiten.  Sie  schonen  das  Fördergut  der  Wippo. 
vollkommen,  lassen  sich  leicht  rein  halten  und  sind  dort  am  Platze,  wo 
Materialien  befördert  werden  sollen,  denen  ein  Reiben  schädlich  ist,  sowie 
für  den  Transport  grobstückiger  Ware,  wie  z.  B.  Kokosnüsse.  Letztere 
lassen  sich  in  Schnecken  nicht  gut  fortbringen,  bei  schmalen  Gurten 
ist  die  Gefahr  des  seitlichen  Abwerfens  sehr  hoch,  während  die  Förder- 
rinne, wie  sie  die  Firma  Am.  Strenge  in  Hamburg  ausführt,  hier 
bessere  Dienste  leistet     Für  die  gleichen  Zwecke  ist  auch  der 

d)  Eratzentransport 

geeignet,  wenngleich   er  wesentlich   kraftabsorbierender  arbeitet     Das  zu 
transportierende   Material   liegt   bei   diesem   in    einem  Troge   von   trapez- 


Kratzen- 
transport. 


^)  Zeitschr.  d.  Yereins  deutsch,  lug,,  1891,  S.  1012. 
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förmigem  Querschnitt  und   wird   durch  Schaber,   die   auf   einer  endlosen 
Kette  laufen,  vorwärts  geschoben  (Fig.  14). 


EleTatoren. 


Fig.  14.    Kratzentransport. 

Von  den  zum  Transport  in  vertikaler  Richtung  verwendeten 
Vorrichtungen  sind  die  wichtigsten  die 

e)  Elevatoren  oder  Becherwerke, 
wohl  auch  Paternoster -Werke  genannt 

Sie  bestehen  aus  einem  Gurt  ohne  Ende  (auch  endloser  Kette),  an 
welchem  in  gewissen  Abständen  Schöpfbecher  sitzen.  Der  Gurt  ist  über 
zwei  Scheiben  geleitet,  durch  deren  Umdrehung  er  mitgenommen  wird. 
Das  in  die  unten  liegenden  Becher  zulaufende  Fördergut  wird  dadurch 
gehoben  und,  an  der  oberen  Scheibe  angekommen,  wieder  entleert  Die 
Gruppierung  der  einzelnen  Teile  eines  Elevators  ist  aus  Fig.  15  zu  er- 
sehen. Man  unterscheidet  das  Kopf-  und  Fußstück,  die  Elevator- 
Elevators    röhre,  die  Gurte  und  die  Becher. 

Das  Kopf-  und  das  Fußstück  bilden  das  obere  und  untere  Ende 
des  Schöpfwerkes;  sie  umgeben  die  beiden  Gurtscheiben,  für  deren  solide 
Lagerung  sie  sorgen. 


Teile 
des 
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Das  Kopfstück,  welches  eine  geeignete  Aiuitrittsöffnnng  il  für  das  aosznlee-  KopfstQck. 
lende  FMergnt  besitzt,  bestebt  gewöhnlich  ans  zwei  Teilen,  indem  es  in  der  Mitte 
horiiontal  getrennt  ist  and  ein  bequemes  Zukommen  zu  der  oberen  Elevatorscheibe 
gestattet;  am  EloTatorkopf  ist  ancii  zumeist  der  Antrieb  des  Elevators  angebracht, 
weil  Ja  snch  auf  der  oberen  Ourtscheibe  £,  das  ganze  Gewicht  des  Becher- 
werkes batet  Mitunter  befindet  sich  am  Kopfstücke  eine  Spannvorrichtung 
(Tentellbares  Gurtscheibenlagnr)  zum  Nachspannen  der  dureh  Ausdehnen  schlaff- 
gewordenen Gurte,  welche  Vorrichtung  sich  in  unserer  Abbildung  jedoch  am  Fu£- 
stacke  befindet.    (Verstellbares  Lager  der  unteren  Gurtenscheibe  i?, .) 

Der  Elevatorenfuß  muß  einen  Fußstück, 
zweckmäßigen  Einlauf  haben,  durch 
welchen  das  Fördergut  zugeführt  wird. 
Dieser  Einlauf  kann  sich  auf  einer 
beliebigen  Seite  befinden ,  nur  muß 
man  darauf  sehen,  daß  die  Zufuhr 
regebnäßig  und  nicht  übergroß  sei.  In 
letzterem  Falle  tritt  eine  Verstopfung 
des  Becherwerkes  ein.  Um  bei  sol- 
cher Gelegenheit  in  das  Innere  des 
Fußstttckes  gelangen  zu  können,  sind 
entsprechende  Türen  an  demselben  an- 
gek»adit 

Hn  j^  Die  Rohre  des  Becherwerkes  a       Rohnu 

I  g  ^  umsehliefien  die  becherbeladene  Gurte 

^'gJ  n  ihrer  ganzen  Länge  nach  und  haben 

den  Zweck,  das  Verstauben  und  Ver- 
schlltten  des  Fördergutes  zu  vermei- 
den. Sie  zeigen  einen  rechteckigen 
Qnerschnitt  und  haben  an  verschie- 
denen Stellen  kleine  verschließbare 
Öffnungen,  durch  wdche  man  leicht 
zur  Gurte  gelangen  kann, 

Das  Kopf-  und  Fußstück  und  die 
Elevatorröhre  sind  fast  immer  in  Holz 
ausgeführt,  was  bei  der  großen  Feuer- 
gefährlichkeit der  ölfabriken  ein  Un- 
recht ist.  Man  sollte  diese  Elevator- 
teile nur  aus  Eisen  herstellen,  was 
zwar  teurer  kommt,  aber  viel  feuer- 
sicherer ist  und  ein  bei  den  Holz- 
elevatoren doch  nie  ganz  erreichbares  absolut  staubfreies  Arbeiten  gestattet.  Bei 
den  eisernen  Becherwerken  sind  das  Fuß-  und  Kopfstück,  sowie  die  Röhren  aus  2  mm 
starkem  Blech  gearbeitet  und  zeigen  entsprechende  Winkeleisenversteifungen,  bei  den 
Holzelevatoren  sind  die  Röhren  gewöhnlich  ans  einzölligem  Fichten-  oder  Kiefernholz. 

Als  Gurte  kann  ein  Band  aus  Leder  oder  Hanf  dienen,  wie  auch  eiserne  Gurte. 
Ketten  verwendet  werden  können.  Man  spricht  daher  von  Gurten-  und  Ketten- 
elevatoren. Bei  jenen  geschieht  die  Befestigung  der  Becher  mittels  Becherschrauben, 
die  viereckige  Muttern  mit  kleinen  Unterlagsscheiben  aus  Blech  oder  Leder  haben. 
Der  Schraubenkopf  ist  meist  rund  und  hat  zwei  Spitzen,  welche  sich  in  dem  Gurt 
festdrücken,  damit  das  Dreheh  der  Schrauben  vermieden  werde.  Bei  den  Ketten- 
elevatoren sitzen  die  Becher  auf  Gliederketten,  deren  eine  entweder  in  der  Mitte 
der  Becherbreite  angeordnet  wird  oder  man  gibt  besser  zwei  Gliederketten,  wo- 
durch die  Führung  an  Sicherheit  gewinnt. 


Fig.  Ifi.    Elevator  oder  Becherwerk. 
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Beeher. 


Krafir 
bedarf: 


Elevatoren  mit  nur  einer  Kette  zeigen  bei  jg^roßer  Länge  Neigung  zun 
Verdrehen  und  durch  diese  Torsion  kommt  dann  häufig  ein  Festklemmen  det 
Becher  im  Gtoh&use  (Elevatorröhre)  vor.  Ketten  sind  nur  für  grofldimensionierte 
Elevatoren  zu  empfehlen,  bei  den  gewöhnlichen  Bedierwerken  fährt  man  mit 
Hanfgurten  oder  Lederriemen  besser. 

Die  Becher  selbst  werden  ffir  Ölmtthlen  fast  durch- 
wegs aus  Schwarzblech  hergestellt.  Man  spricht  Ton  der 
Breite,  Tiefe  und  Ausladung  eines  Bechers  (siehe  Fig.  16). 
Die  Form  der  Becher  ist  eine  verschiedene,  doch  ist  der 
in  Fig.  16  gezeichnete  Typus  der  vorherrschende. 

Elevatoren  werden  bis  zur  GhrOße  von  halb- 
meterbreiten  Bechern  angefertigt  unter  der  Höhe 
des  Elevators  versteht  man  die  Entfernung  der  bei- 
den Gürtelscheibenmittel.  Für  Speicher  gibt  man 
den  Becherwerken  bisweilen  eine  Einrichtung,  ver- 
möge welcher  sie  unmittelbar  aus  den  Waggons 
oder  Schiffsräumen  zu  schöpfen  vermögen,  sie  sind  dann  sowohl  in  vertikaler 
alB  auch  in  horizontaler  Richtung  verschiebbar.  Auf  diesbezügliche  nähere 
Details  kann  hier  nicht  eingegangen  werden.  So  wie  die  Transport- 
schnecke, Fördergurte  usw.  nicht  nur  in  horizontaler,  sondern  audi  in 
aufsteigender  Richtung  arbeiten  können,  gestatten  die  Elevatoren  nicht  nur 
eine  vertikale,  sondern  auch  schräge  Lagerung.  Man  sieht  solche  An- 
ordnungen jedoch  relativ  selten. 

Das  Arbeitserfordemis  berechnet  sich  nach  der  Formel 


Fig.  16.    Elevatorbecher. 

a  =  Ausladung,  L= Breite, 

*  =  Tiefe. 


N  = 


1 


2000 


>  L  •  y  •  H, 


wob«i  L  die  stündliche  Leistung  in  Hektolitern,   y  das  spez.  Gewicht  des 
Fördergutes  und  H  die  Förderhöhe  ist 
N^^hteif  ^^®  Becherwerke  arbeiten  mit  sehr  günstigem  Nutzeffekt  und  müssen 

der  Becher-  als  das  beste  kontinuierliche  Hebetransportmittel  angesehen  werden.  Sie 
werke.  erfordern  geringe  Instandhaltung  und  haben  nur  den  einen  Nachteil,  dafi 
ihre  oft  durch  mehrere  Stockwerke  ragenden  Oehäusearme  bei  Ausbruch 
eines  Brandes  der  Fortpflanzung  desselben  Vorschub  leisten.  Bei  den 
eisernen  Elevatoren  ist  diese  Oefahr  zwar  insofeme  wesentlich  reduziert, 
als  die  Flammen  nur  in  seltenen  Fällen  in  das  Innere  dee  eisernen  Ge- 
häuses gelangen  können,  doch  kann  mitunter  auch  Selbstentzündung  im 
Innern  des  Elevators  eintreten. 

Eine  in  ihrer  Einfachheit  ideale   Transportvorrichtung  ist  der  Trans- 
port durch 

f)   Saugrohre  (pneumatischer  Transport). 

Saugrohre.  Hierbei  wird   die  Saat  in  Röhren   durch   Luftströme   eingesaugt  oder 

fortgepreßt.  Die  Saugrohre  können  von  einem  Gebläse  aus  nach  jeweiligem 
Bedürfnis  sowohl  in  horizontaler  als  auch  vertikaler  oder  schräger  Richtung 
gelegt   werden.     Louis    Charles   Renard  &  Charles   Marius   de   la 
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Haye^)  liefien  sich  als  die  ersteD  im  Jahre  1878  eine  pneumatische 
OetL-ddefOrderongsTorrichtung  patentieren.  Seither  hat  man  durch  Saug-, 
Druck-  und  Injektionswirkungen  eine  YervoUkommnung  dieser  Methode 
angestrebt^),  doch  ist  es  noch  nicht  gelungen,  den  sehr  hohen  Eraftverlust 
des  YerMrens  zu  beheben.  Infolge  der  Verbesserungen  des  Londoner 
Ingenieurs  Duckham  ist  die  pneumatische  Beförderung  jedoch  viel^h 
in  Anwendung  gekonmien,  weil  die  Vorzüge  der  Einfachheit  dieses  Systems 
den  hohen  Kraftaufwand  fast  aufwiegen. 

um  eine  Aufwärtsbewegung  der  Ölsaaten  oder  sonstiger  Früchte  zu 
erreichen,  ist  eine  ganz  bedeutende  Luftgeschwindigkeit  erforderlich,  die 
nur  dmt^  ein  starkes  (Gebläse  erzielt  werden  kann.  Die  Oebläse  arbeiten 
von  vornherein  xmOkonomisch,  wozu  noch  der  bedeutende  Verlust  an  Kraft 
durch  die  an  den  Saatkörnern  vorbeistreichenden  Luftsäulen  kommt.  Bei 
horizoDtalgelagerten  SaugrOhren  setzen  sich  außerdem  die  Körner  sehr 
leicht  am  Boden  der  BOhre  fest  und  werden  dann  vom  Windstrome  nicht 
mitgenommen.  Diesem  Übelstand  wurde  zwar  durch  besondere  Vorrich- 
tungen (Patent  Philippot,  Schneider  &  Jaquet  in  Straßburg)  ab- 
geholfen, jedoch  auf  Kosten  der  ohnehin  schlechten  Betriebsökonomie. 

Für  gewisse  Ölfrüchte,   z.  B.  für  die  leichten   Arachisnüsse,  würde    Z^\!^^ 
sich  die  pneumatische  Beförderung  aber  zweifellos  besser  eignen  als  für    aet  miea- 
das  schwere   Getreide.     Die  dem   Winde  Ajigriff  gestattende  Fläche  ist    °*5!^J.*" 
bei  ArachisnÜssen  in  der  Schale  bei  kleinem  Eigengewidite  der  Ölfrucht      portes. 
sehr  groß;  eine  relativ  geringe  Luftgeschwindigkeit  wird  bei  der  größeren 
Angriffefläche  das  Schwergewicht  der  Nüsse  leicht  überwinden.     Die  Saug- 
förderung  wird  heutigen  Tages  in  Ölmühlen  noch  nicht  angewendet 

g)  Fallrohre. 
Die  &st  immer  mit  anderen  Transportvorrichtungen  oder  Maschinen  Fallrohre, 
verbundenen  Fallrohre  bringen  das  Fördergut  von  irgend  einer  Stelle 
nadi  abwärts.  Vollkommen  vertikale  Fallrohre  wendet  man  nie  an,  weil 
durch  den  dabei  eintretenden  freien  Fall  und  heftigen  Anprall  die  Öl- 
saaten leicht  schmieren  und  zerkleinertes  Preßgut  zu  stark  zerstiebt 
Man  umgeht  daher  eine  vertikale  Richtung  der  Fallrohre  stets  durch 
m^irere  schräge  Rohre  mit  entsprechend  angebrachten  Kniestücken.  Diese 
dfirfen  nicht  zu  scharfkantig  sein,  sonst  verstopfen  sich  die  AbfeJlrohre. 
In  der  Mehrzahl  der  Fälle  will  man  das  Fördergut  durch  die  Fallrohre 
ohnehin  nicht  nur  in  vertikaler,  sondern  auch  in  schräger  Richtung  bewegen; 
das  zulässige  Maximum  in  der  Schrägstellung  der  Rohre  ist  durch  die 
Beibung  des  Samens  auf  dem  Rohrmaterial  gegeben. 

^)  G.  Luther,  Die  Konstruktion  und  Einriohtong  der  Speicher,  Braun- 
8ehweigl886,  S.85. 

•)  Dinglers  polyt.  Joum,,  1878,  Bd.  229,  S.  182;  1881,  Bd.  240,  S.  349;  1882, 
Bd.  246,  S.202.  —  Piakt.  Maschinenkonstmktion,  1880,  S.403;  1894,  S.181. 
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Auto- 
matische 
Wagen. 


Qeschioht- 
Uches. 


Die  Fallrohre  sind  entweder  aus  ^/g  — IzöUigen  Brettern  zusamm^- 
gefügt  (geschraubt,  nicht  genagelt)  und  quatratisch,  oder  sie  sind  aus 
1  mm  starkem  Eisenblech  und  rund.  Eisenblechrohre  gestatten  einen 
flacheren  Neigungswinkel  als  Holzrohre,  solche  aus  WeiAbleoh  mnea 
flacheren  als  schwarzblecheme.  Bei  Produkten,  die  zum  Zusammenbacken 
neigen,  bringt  man  an  den  FOrderrohr^  auch  Schüttelapparate  an,  die 
zwar  gute  Dienste  leisten^,  deren  Antrieb  aber  nicht  immer  leicht  zu  be- 
werkstelligen ist  Die  Fallrohre  haben  an  gut  zugänglichen  Stellen  kleine, 
gut  verschließbare  Öffnungen,  um  eventuell  Proben  nehmen  oder  bei  Ver- 
stopfungen nachhelfen  zu  können. 

B)  Wägevorrichtiuigen. 

Neben  einem  biUigen  und  bequemen  Frachttransport  ist  eine  genaue 
Kontrolle  über  die  ein-  und  ausgehenden  Warenmengen  für  Speidieran- 
lagen  und  öl&briken  sehr  wichtig.  Man  hat  für  diese  Zwecke  selbst- 
registrierende, automatisch  funktionierende  Wagen  im  Gebrauche. 

Automatische  Wagen  müssen  das  ihnen  zugeführte  Saatgut  selbst- 
tätig, ohne  jede  Aufsicht  und  ohne  jede  Menschen-  oder  motorische  Kraft, 
unter  gleichzeitiger  Markierung  des  gewogenen  Quantums  verwi^;en. 

Die  selbsttätigen  Saatwagen  scheinen  zu  Ende  der  60er  Jahre  des 
vorigen  Jahrhunderts  aufgekommen  zu  sein.  Im  Jahre  1870  war  auf  der 
Oxforder  Ausstellung  der  Royal  Agricultur  Society  die  erste  zuverläßlich 
funktionierende  automatische  Wage,  gebaut  von  W.  H.  Baxter  in  Brix- 
ton-HiirU),  zu  sehen;  dann  stellte  sich  E.  Reisert*)  mit  einer  Konstruk- 
tion ein,  ebenso  Allen  ^,  welchen  Modellen  später  die  Systeme  von  L.  A. 
Riedinger*),  von  C.  Reuther  &  Reisert*»)  und  die  Konstruktion  von 
Cooley-Hill«)  und  Trent^)  folgten. 

Es  würde  zu  weit  führen,  auf  die  Konstruktion  aller  dieser  auto- 
matischen Saatwagen  näher  einzugehen,  imd  sei  hier  nur  die  in  den 
deutschen  ölfabriken  am  häufigsten  anzutreffende  Konstruktion  der  Firma 
C.  Reuther  &  Reisert  in  Hennef  a.  d.  Sieg  (Fig  17)  etwas  näher 
beschrieben. 


*)  Engineering,  1870,  S.  470. 

«)  D.R.P.  Nr.  275  v.  S.Juli  1877  und  Zusatz-Patent  Nr.  6478,  17.  Nov. 
1878.  -—  Dinglers  polyt.  Joum.,  1879,  Bd.  233,  S.  107. 

»)  D.R.P.  Nr.  10103  vom  24.  Dez.  1879. 

*)  Mitteilungen  der  k.  Normal-Eichungskommission  in  Berlin,  27.  Okt.  1891, 
Nr.  16,  S.  205. 

*)  Dinglers  polyt.  Joum.,  1892,  Bd.  288,  S.201.  —  D.R.P.  Nr. 47 748  v. 
11.  Jan.  1889;  D.R.P.  Nr.  46690,  46935,  beide  v.  16.  Mai  1888. 

•)  American  Machinist,  1890,  Bd.  13,  Nr.  52,  S.  1.  —  Dinglers  polyt  Joum., 
1889,  Bd.  273,  S.311. 

')  Revue  g^n^rale  de  mtoinique  appliquöe,  1891,  Bd.  1,  Nr.  2,  S.  18. 
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Dieselbe  setzt  sich  ans  der  eigentlidien  Wage,  dem  Einlanf-,  dem  Entleemngs-        Kon- 
mechanismns  und  dem  Z&blwerk  zusammen.    Die  eigentliche  Wage  ist  ans  einem     B*^i^i<»^ 
gewöhnlichen  gleicharmigen  Waghaiken  gebildet,  der  mit  nach  abwärts  gerichtetem      Reuther 
2«eiger  Tersehen  ist  nnd   auf  dessen  einer  Seite  der  Q«treidebehälter,   auf  der  undReisert 
anderen  die  Gewichtsschale  hängt.      Der  Einlaßmechanismus    besteht    aus   dem 
Einlaoftrichter  und  zwei  Einlaufklappen.    Die  eine  Einlauf  klappe  hat  den  Zweck, 
korz  Yor  erreichter  genauer  Füllung  des  Getreidebehälters  den  Zufluß  Ton  X^e- 
treida  zu  reduzieren,   die  andere  Einlauf  klappe   sperrt  bei  eingetretenem  Gleich- 
gewicht den  Zufluß  gänzlich  ab.    Durch  Lagerung  des  G^treidebehälters  auf  dreh- 
baren Schneiden  wird  die  Entleerung  ermöglicht   Solange  das  Füllen  des  Behälters 
erfolgt,  wird  letzterer  in  seiner  aufrechten  Stellung  durch  eine  Arretierung  fest- 
gehalten; sobald  aber  das  genaue  Gewicht  eingefüllt  ist,  löst  die  den  Zufluß  ab- 
sperrende  zweite   Einlaßklappe  diese  Arretierung ,   worauf  der  gefüllte  Behälter 


Fig.  17.    Automatische  Saatwage. 


überkippt  nnd  seinen  Inhalt  entleert.    Eist  nach  vollständiger  Entleerung  richtet 
sich  der  Behälter  wieder  auf  und  öffnet  dadurch  die  Einlaufklappen  und  die  Zu- 
strömnng.    Das  Zählwerk  ist  ein  sogenannter  springender  Zähler,  welcher  bei  jeder 
Entleerung  des  Behälters  um  die  Kilozahl  einer  Gefäßfüllung  weiterspringt 
Die  drei  Hauptmomente  der  Tätigkeit  der  Wage  sind: 

1.  das  Füllen  des  Behälters,  welches  durch  kontinuierliche  Speisung 
mittels  einer  Transportvorrichtung  geschieht; 

2.  das  genaue  Auswiegen,  welches  eintritt  sobald  die  obere  Einlauf  klappe 
geschlossen  und  nur  noch  ganz  schwacher  Zufluß  stattfindet.  Da  die 
Wage  im  Moment  des  Gleichgewichtes  vollständig  frei  schwingt,  ver- 
ursacht sie  das  g^lnzliche  Absperren  des  Zuflusses  durch  Schließen  der 
zweiten  Ei^laufklappe  ohne  jede  Reibung; 

8.  das  Überkippen  und  Entleeren  des  Behälters.  Dieses  wird  durch  die 
zweite  Einlaßklappe  veranlaßt,  aber  erst  nachdem  diese  den  Zufluß 
gänzlich  abgesperrt  hat  Solange  sich  der  Behälter  entleert,  bleibt 
der  Zufluß  vollständig  abgeschlossen;  erst  nachdem  der  Behälter  voU- 
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ständig  ausgelaufen  ist,  kann  sich  derselbe  wieder  aufrichten  und  den 
Zufluß  öfhen.  Tritt  somit  in  dem  Abfluß  des  gewogenen  Getreides 
eine  Störung  ein,  so  bleibt  die  Wage  so  lange  stehen,  als  diese 
Störung  dauert,  um  nach  Behebung  derselben  wieder  ganz  von  selbst 
die  Arbeit  aufzunehmen. 

.  Diese  automatischen  Wagen,  bei  denen  das  Gewicht  des  zu  wägenden 
Materials  die  einzige  treibende  Kraft  ist  und  die  mangels  jeglicher  geölten 
Teile  auch  staubentwickelnde  Saat  sicher  und  zuverlftßlich  wägen,  ja 
sogar  eichföhig  sind,  können  in  Elevatoren,  Schnecken  und  Bändertrans- 
porte eingeschaltet  werden  und  sind  sowohl  für  die  Kontrolle  des  in  die 
Magazine  eingehenden  als  auch  der  Fabrik  zur  Verarbeitung  übergebenen 
Saatquantums  sehr  zu  empfehlen. 


Zultaiger 
Qehalt  der 
Ölsaaten 
an  Fremd- 
körpern. 


II.  Die  Reinigung  der  Ölsaaten. 

Der  ölmüller  sollte,  streng  genommen,  nur  reine,  von  allen  fremden 
Beimengungen  freie  Ölsaat  geliefert  erhalten.  In  Wirklichkeit  darf  man 
aber  zu  rigorose  Anforderungen  nicht  stellen,  da  es  dem  Landwirte  un- 
möglich ist,  eine  Saat  zu  liefern,  die  absolut  frei  von  Erdteilchen,  Staub, 
Spreu,  Fremdsamen,  Stengelteilen,  tauben  Körnern  und  Ähnlichem  ist 

Die  großen  Handelsplätze  für  Ölsaaten  haben  über  das  zulässige 
Maximum  des  Fremdkörpergehaltes  ein  für  allemal  giltige  Regeln  au^ 
stellt  und  erhält  der  Käufer  bei  einem  die  festgesetzten  Grenzen  über- 
schreitenden Grade  von  Yerunreinigungen  der  Saaten  bestimmte  Vergütungen. 
In  Marseille  dürfen  die  verschiedenen  Ölsaaten  folgende  Mengen  an 
Fremdstoffen  (Franchise)  enthalten: 

Erdnüsse  in  Schalen  2  Ve 

Erdnüsse,  entschält  2 

Beraf  2         ^ 

Sesam  3 

Niggersaat  3 

Sonnenblumenkeme  3 

Mohnsaat  3 

Bankoulnüsse  3 

Kapok  3 

Mowrah  3 

IlHpö  3 

Lein  4 

Raps  und  Rübsen  4 

Senf  4 

Leindotter  4 

Rizinuskeme  4 

Hanf  4 

BaumwoUsaat  5 


usw. 
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Bei  der  Saatprttfang  werden  nicht  immer  alle  Fremdkörper  mit  ihrem 
Yollgeviohte  als  Veninremigung  angerechnet;  bei  einigen  Ölsaaten  (z.  B. 
Lein)  setzt  man  ölhaltige  Fremd8äm^*eien  nur  mit  der  Hälfte  ihres  (Gewichtes 
ao.  Andererseits  werden  auch  taube  oder  unvollkommen  ausgereifte  Körner 
richtiger  Proyenienz  zum  Teil  als  Fremdstoffe  angesehen.  Die  genaueren 
Details  hierüber  gelangen  im  2.  Bande  bei  der  Bohmaterialbeschreibung 
der  einzelne  öle  zur  Aufzählung. 

Der  Oehalt  an  Fremdkörpern  hat  bei  Ölsaaten,  aus  denen  öl  für 
technische  Zwecke  (Seifensiederei,  Fimiskocherei  usw.)  gewonnen 
werden  soll,  wenig  zu  sagen.  Wenn  sich  unter  den  Beimengungen  nicht 
gerade  ölhaltige  Samen  befinden  (welche  durch  ihren  eigenen  Fettgehalt 
die  Reinheit  des  gewonnenen  Öles  beeinträchtigen),  so  hat  man  hier  nur 
infdge  der  Unreinheit  der  Prefirückstände  (Ölkuchen)  zu  leiden.  Da  für 
dieses  wichtige  Nebenprodukt  der  ölfabrikation  aber  ebenfalls  strenge 
Qoalitätsvorschiiften  existieren,  so  wird  von  den  Ölmühlen  auch  die  Ent- 
fernung der  Fremdkörper  aus  Saaten,  die  zur  Gewinnung  technischer  öle 
dienen,  angestrebt 

Handelt  es  sich  um  Ölsaaten,  aus  denen  Speiseöle  geprefit  werden 
soUen,  so  ist  die  Befreiung  der  Saat  von  jedweder  Beimengung  schon  des- 
halb sehr  wichtig,  weil  die  meisten  Fremdkörper  den  (Geschmack  und  die 
Farbe  des  Öles  in  unangenehmster  Weise  beeinflussen.  Eine  richtige 
Remigung  der  Saaten  vor  der  eigentlidien  Verarbeitung  ist  daher  in  Speise- 
ölbbnken  als  der  wichtigste  Teil  der  Fabrikation  anzusehen;  Fabriken, 
deren  Saatreinigungsanlage  nicht  gut  arbeitet,  können  nie  gute  öle  her- 
stellen, denn  schon  die  feinen,  an  den  Samenkömchen  haftenden  Staub- 
partikelchen vermögen  dem  öle  einen  unangenehmen  Erdgeschmack  zu 
erteilen,  welchen  keine  Baffinierkunst  wegzubringen  vermag. 

Da  die  verschiedenen  Ölsaaten  in  ihrer'  Korngröße  und  sonstigen 
Beediaffenheit  sehr  erheblich  voneinander  abweichen,  ist  es  natürlich, 
daß  jede  Ölsaat  ihre  spezieilen  Banig^gsapparate  erfordert  Es  braucht 
zwar  nicht  jede  Saatgattung  nach  besonderen  Prinzipien  behandelt  zu 
werden,  aber  die  Detdleinrichtung  der  Reinigungsvorrichtungen  muß  der 
jeweilige  Eigenart  des  zu  reinigenden  Materials  angepaßt  werden. 

Ihrem  Grundgedanken  nach  lassen  sich  die  verschiedenen  Saat- 
reinignngsapparate  in  die  folgenden  Oruppen  teilen: 

a)  Siebapparate  (benützen  die  Größenunterschiede  zwischen  d^ 
Saatkörnern  und  den  Fremdkörpern); 

b)  Yentilationsapparate  (basieren  auf  der  Gtewichtsverschieden- 
heit  zwischen  Saat  und  Fremdkörpern); 

c)  Trieure  (beruhen  auf  der  Formenverschiedenheit  der  Saat  und 
der  Fremdkörper); 

d)  Magnetapparate  (benützen  charakteristische  Eigenschaften  ge- 
wisser Fremdstoffe); 

Hefter,  Technologie  der  Fette.  L  12 


Saaten 

fÄT 

technische 
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Reinigung 
darch 
Sieben. 


Sechs- 
kanter. 


e)  Bürsten-   und   Waschapparate  (Schmutz^tf^*nung  durch 
Bürsten  und  Waschen). 

a)  Siebapparate. 

Beim  Absieben  der  Ölsaat  können  zwei  Zwecke  erstrebt  werden: 
man  treibt  entweder  durch  ein  Sieb,  dessen  Maschen  nur  Körper  bis  zur 
Größe  des  Saatkornes  durchlassen,  und  entfernt  so  die  größeren  Yerun- 
reinigungen,  oder  man  arbeitet  mit  einem  Siebe,  dessen  Maschen  nur 
kleineren  Körpern  als  das  Saatkorn  Durchgang  gestatten,  entfernt  also 
Staub  und  kleine  Fremdkörper.  Nach  einer  Passage  der  Ölsaat  durch 
beide  Siebgattungen  müßte  man  theoretisch  eine  Ölsaat  erhalten,  die  nur 
noch  solche  Fremdkörper  beigemengt  enthält,  welche  genau  dieselbe  Oröße 
haben  wie  das  Korn  der  Saat.  In  der  Praxis  werden  aber  außer  solchen 
Verunreinigungen  sich  auch  noch  größere  und  kleinere  Fremdkörper  in 
der  Saat  befinden,  weil  das  effektive  Resultat  der  Siebarbeit  hinter  dem 
ideellen  stets  zurückbleibt  So  rutschen  auch  größere  Fremdkörper  Ton 
langgestreckter  Form  sehr  leicht  durch  kleinmaschige  Siebe,  wie  andererseits 
nie  aller  Staub,  und  sei  er  noch  so  fein,  durch  Siebpassage  entfembar  ist 

Die  in  den  Ölmühlen  verwendeten  Siebapparate  unterscheiden  sich  in 
Rotativsiebe  und 
Plansiebe. 

Bei  der  ersten  Type  bildet  das  Siebgewebe  die  Seitenflachen  eines 
um  seine  Längsachse  rotierenden  Zylinders  oder  Prismas,  bei  den  Plan- 
sieben (auch  Schüttelsiebe  genannt)  wird  das  Sieb  in  der  Horizontalen  be- 
wegt; hier  findet  also  eine  strenge  Nachahmung  des  Vorganges  statt,  wie  er 
beim  gewöhnlichen  Handaussieben  irgend  eines  Materials  geübt  wird.    Die 

gebräuchlichste  Form  der 

Rotativsiebe 

ist   der  Sechskanter,   dessen  Wirkungsweise   durch   die  nebenst^ende 

Skizze  (Fig.  18)  erläutert  wird.   Die  bei 
a  zugeführte  Ölsaat  gelangt   zunächst 
auf  den  mit  feinmaschigen  Sieben  be- 
spannten Teil  M   des   etwas    geneigt 
gelagerten  Prismas,   das  sich  um  die 
Achse   a^x^    dreht     In  M  Wlt  der 
Staub  und  die  kleinen  fremden  Säme- 
reien durch,  welche  in  r  gesammelt 
werden.    Der  Samen  rutscht  bei  einer 
Drehung  des  Prismas  allmählich  wei- 
.  ter  gegen  den  Teil  N  des  Siebes  vor,  der  mit  einem  grobmaschigem  Sieb 
bespannt  ist     Die  Saat  fällt  dabei  nach  8  durch  imd  wird  von  hier  d^ 
weiteren  Verarbeitung   zugeführt,    die   größerkalibrigen  Verunreinigungen 
(SchroUen)  rollen  gegen  i  weiter  und  werden  hier  aufgefangen. 


Fig.  18.    Schema  des  Seohskantsiebes. 
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Eine  Ausführungsform  des  Sechskanters,  wie  sie  für  Lein,  Sonnenblumen  kerne, 
Kaps  nsw.  Tiel  gebraucht  wird,  zeigt  Fig.  19.  Hier  ist  vor  allem  statt  des  schräg 
gelagerten  Prismas  ein  Kegelstumpf  mit  horizontaler  Achse  als  Siebfläche  verwendet. 
Dieser  besorgt  infolge  der  schräg  liegenden  Seitenflächen  das  Yorrutschen  der 
Saat  genau  so  wie  das  schief  gelagerte  Prisma.  Das  Kantengerüst  des  Kegel- 
stumpfes  ist  aus  Holz  und  sitzt  mittels  eiserner  Arme  auf  der  Achse.  DielSeiten- 
flächen  der  Trommel  sind  aus  abnehmbaren,  mit  Beibem  oder  Schrauben  auf  dem 
Kantengerüste  befesti^n  Holzrahmen  gebildet,  welche  die  Siebbespannung  tragen. 
In  unserer  Zeichnung  ist  die  Grenze  der  beiden  Siebgrößen  nicht  näher  kenntlich 
gemacht.  Wichtig  ist,  daß  die  Siebrahmen  auf  dem  Gerüste  dicht  aufsitzen^  damit 
nicht   durch   etwaige   Schlitze   Samen  durchfalle.     Der    ganze   Apparat    ist   von 


Fig.  19.    Sechskantsieb. 


einem  hölzernen  Gehäuse  umgeben  und  steht  in  der  Regel  auf  einem  Gerüst,  welche 
Lage  eine  bequeme  Entleerung  des  im  Unterteil  gesammelten  Staubes  der  gröberen 
VenuiTeinigung  (SchroUen)  sowie  eine  leichte  Fortführung  der  gereinigten  Saat 
gestattet.  Letzteres  geschieht  zumeist  durch  eine  in  den  Sammelkonns  eingebaute 
Schnecke. 

Für  Ölsaaten,  die  besonders  sorg^tig  gereinigt  werden  sollen,  ge- 
nügt die  einfache  Passage  durch  ein  solches  Rotativsleb  nicht  Man 
ordnet  hier  mehrere  Siebtrommeln  nebeneinander  oder  auch  überein-: 
ander  an,  welche  die  Saat  der  Reihe  nach  passieren  muß.  Es  wird 
dann  gewöhnlich  dem  ersten  Zylinder  die  Entfernung  der  groben  Ver- 
unreinigungen übertragen  und  den  folgenden  die  Befreiung  vom  Staube 
überlassen. 

12* 


Digitized  by 


Google 


180 


Die  Oewinnnog  der  Tegetabilischen  öle  und  Fette. 


Doppel- 
siebe. 


Eine  eigenartige  Ausführung  des  eigentlichen  Siebteiles  zeigt  Fig.  20.  Hier 
sitzen  zwei  konzentrische  Trommeln  Ton  sechsseitiger  kegelstumpfartiger  Oestalt 
mittels  sternförmiger  Speichen  an  einer  gemeinsamen  rotierenden  Achse.  Die  zu 
reinigende  Ölsaat  wird  dem  inneren  Prisma  an  dessen  engerer  Stelle  zugef&hrt  und 
rollt  auf  dem  aus  perforiertem  Blech  bestehenden  Trommelübeizuge  allmählieh 
vor.  Letzterer  besitzt  eine  Lochung,  genügend  groß,  um  die  Saat  durchfallen  zu 
lassen,  hält  aber  größere  Beimengungen  zurück,  welche  seitlich  abgeführt  werden. 
Die  äußere  Trommel^  in  welche  die  Saat  fällt,  ist  mit  feinerer  Lochung  Tersehen, 
so  daß  nur  Staub  und  die  feinen  Sandteile  passieren  können,  die  Saat  aber 
seitlich  ausgeworfen  wird.  Die  Anordnung  zweier  Siebe  ineinander  hat  den  Vorteil, 
auf  kleinem  Kaume  eine  größere  Siebfläche  unterzubringen.  Für  die  Palmkem- 
putzerei  wird  der  Apparat  sehr  empfohlen. 


Fig.  20.    Ineinander  gelagerte  Sechekantsiebe. 


Zentri- 
fugal- 
sichter. 


LeistuDgs- 
fähiffkeit 

der 

Rotatiy- 

siebe. 


Die  Leistung  der  Rotati vsiebe  wird  erhöht,  wenn  man  die  Saat  gegen 
die  Siebfläche  peitscht.  Dies  wird  durch  innen  angebrachte  Schlagarme 
(oder  Schlagleisten)  erreicht,  die  schneller  rotieren  als  der  Siebzylinder  und 
durch  ihre  eigenartige  Form  die  Ölsaat  bei  der  Drehung  mitnehmen  und 
gegen  die  Seitenwand  schleudern.  Man  nennt  die  Apparate,  welche  in  ge- 
wissen Fällen  vorzügliche  Dienste  leisten,   Zentrifugalsichter  (Fig.  21). 

Die  gewöhnlichen  Rotativsiebe  arbeiten  mit  verschiedener  Tourenzahl 
Diese  richtet  sich  nach  der  Größe  des  Siebes,  und  zwar  soll  stets  eine 
Umfangsgeschwindigkeit  von  ca.  1,2  m  pr.  Stunde  eingehalten  werden.  Dem 
nach  machen  Sechskanter  von  400  mm  Seitenlänge  (Durchmesser)  60  Touren 
per  Minute,  solche  von  1000  mm  Seitenlänge  24  Touren. 

Für  mittelkörnige  Ölsaaten  (Leinsaat,  großkömiger  Raps)  rechnet  man 
0,5  m«  Siebfläche  für  den  StaubdurchfaU  und  0,2  m»  Siebfläohe  für  den 
Saatdurchfall  für  ein  pro  Stunde  zu  reinigendes  Saatquantum  von  100  kg. 
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Statt  der  Prismenform  des  Siebkörpers  wurde  früher  auch  die  Zy- 
linderform angewendet;  diese  Apparate  arbeiten  aber  weniger  Ökonomisch 

und    sind    wegen    des    unbe- 
I — I — j  quemen  Austauschens  der  Sieb- 

' — fj^     '  I«  bespannung  nicht  so  beliebt  wie 

'  ^  die  Sechskanter. 


Sieb- 
xylinder. 


Die 


Fig.  21  b. 


Plansiebe, 


auch  Flachsiebe  genannt,  ahmen  PlMwiebe. 
das  gebräuchliche  Handsieben 
nach.  Plansiebe  bestehen  aus 
rechteckigen  übereinandergelan 
gerten  Holzrahmen,  die  mit 
Siebgeweben  bespannt  sind  und 
denen  durch  Kurbel  oder  Ex- 
zenterbetrieb eine  hin  und  her 
gehende  Bewegung  erteilt  wird. 
Die  Plansiebe  arbeiten  weit  bes- 
ser als  die  rotierenden  Sieb- 
apparate, was  nach  Baum- 
gar tn  er  auch  ganz  einleuch- 
tend ist  Bei  dem  Sechskanter  wird  eben  nur  ein  Teil  der  Gesamt- 
siebflAche  benützt,  wie  auch  die  Saat  in  der  Hauptsache  nicht  senk- 
recht auf  dem  Siebe  liegt,  da  dieses  eine  drehende  Bewegung  hat  Die 
Bewegung  des  Sichtgutes   bei   dem  Sechskanter  ist  eine  zickzackfOrmige, 
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Aus- 

führuDgs- 

fonneD. 


indem  es  zuerst  durch  die  Eeibung  etwas  nach  aufwärts  gebracht  wird 
und  dann,  wenn  die  Schwerkraft  die  Reibung  überwunden  hat,  mm^ 
abwärts  und  vorwärts  rutscht  Bei  dem  Flachsiebe  liegt  das  Sicht- 
gut fast  senkrecht  auf  der  Fläche  des  Siebes  und  durch  die  hin 
und  her  gehende  Bewegung  rutscht  es  darauf  fort,  und  zwar  auch 
etwas  nach  rückwärts,  infolge  der  Neigung  des  Siebes  aber  mehr  dem 
Auslaufe  zu.  Das  Sieb  befindet  sich  in  seiner  vollen  Ausdehnung  in 
Tätigkeit,   vorausgesetzt,   daß   die   Beschüttung   eine   entsprediende  ist 

Das  Konstruktionsprinzip  der  gebräuchlichen  Schüttelsiebe  ist  aus  Fig.  22 
zu  ersehen,  die  gebräuchliche  Ausführungsform  aus  Fig.  23. 


ffroöe 
Mrper 


Fig.  22.    Schüttelsieb. 


Kom- 
binierte 
Rotatiy 

und 
Flaniiebe. 


Es  arbeiten  fast  immer  zwei  Flachsiebe  zusammen,  imd  zwar  so,  daß 
man  fein-  und  grobmaschige  Siebflächen  entweder  hintereinander  oder 
übereinander  anordnet.  Die  erstere  Art  wird  häufiger  angewendet  Man 
kann  die  Schüttelsiebe  auch  hängend  konstruieren,  doch  ist  die  in  Fig.  23 
gezeichnete  Form  die  gebräuchlichere. 

Die  Plansiebe  sind  fast  immer  aus  Holz  gefertigt.  Die  Siebrahmen  sind  mit 
Falz  versehen,  passen  genau  ineinander  und  lagern  auf  Federn  aus  elastischem 
Holz  (Eschenholz).  Auch  die  die  Verbindung  zwischen  Kurbel  und  Sieb  bildende 
Schubstange  ist  meist  aus  Eschenholz. 

lÖO  kg  Saat  benötigen  bei  Plansieben  0,1  m^  Siebfläche  für  den  Saat- 
durchfall und  0,2  m*  für  den  Staubdurchfall,  also  weit  weniger  als  die 
Rotativsiebe.  Meist  werden  die  Plansiebe  mit  Ventilatoren  kombiniert;  sie 
sind  in  dieser  Form  in  französischen  ölfabriken  allgemein  anzutreffen.  In 
Deutschland  wendet  man  Schüttelsiebe  relativ  selten  an.  Die  Amerikaner 
verwenden  in  ihren  Kottonölfabriken  sehr  häufig  eine  Kombination  von 
Rotativ-  und  Plansieben  (Fig.  ^4)  und  benützen  diese  Einrichtung  nicht 
nur  zur  Reinigung  von  Kottonsaat,  sondern  auch  zur  Separierung  der  Baum- 
wollhülsen vom  Saatfleische  nach  dem  Entschälen,  wie  überhaupt  bei  den 
sogenannten  Schälmascliinen  für  Ölsaaten  ein  ausgedehnter  (Jebraifch  von 
Plansieben  gemacht  wird.  ^ 
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Siob- 
schneckeiL 


Außer  den  beeprocheneii  Plan-  und  BotativBieben  kennt  die  ölmüllerei 
von  Siebai^Miraten  noch  die 

Siebschnecke. 

Bei  dieser  ist  der  Trog  einer  gewöhnlichen  Transportsdinecke  statt 
ans  Vollblech  aus  perforiertem  Blech  gebildet,  welches  ein  Durchfallen  der 


Fig.  <6l    Siebschnecke. 

Saat^eninreinigungen  gestattet;  der  feinere  Staub  wird  dann  untian  durch 
eine  kleine  Sammelsdmecke  abgeführt  (flg.  25.)  Die  Siebschnecke  ver- 
Inndet  also  die  Transportarbeit  mit  einer  Saatreinigung.  In  Amerika  wer- 
den sandhaltige  Baumwollsaaten  durch  solche  Schnecken  vielfach  in  die 
tSaatmagazine  tran£^rtiert 


Fig.  26.    Eigenartige  Schnuü>enflflgel  für  Siebechnecken. 

Die  Siebschnecke  arbeitet  um  so  besser,  je  ruckweiser  das  Yor- 
w&rtsrutschen  des  Fördergutes  erioLgt  und  je  mehr  dieses  durchgewühlt 
wird.  Beides  erreichen  Schraubenflftchen  von  der  in  Fig.  26  gezeigten 
Form  vid  besser  als  die  normalen  Schraubengewinde.  (Cadwell  cat 
fiiight  oonveyer.) 
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Die  bei  den  Siebmaschinen  angewandten  Siebflfichen  können 
Drahtgeflechte, 
Drahtgewebe  und 
perforierte  Bleche 

Die   Drahtgeflechte  (Fig.  27)   sind   aus  ^j^  bis  l^s  nun  dickem 

Eisendraht  hergesteUt  und  haben 
eine  Maschenweite  von  5Vs  ^^ 
24  mm.  Drahtgeflechte  von  mitt- 
lerer Maschenweite  sind  in  Öl- 
mühlen bei  allen  Einschüttrichtem 
in  Verwendung  und  dienen  zum 
Kückhalten  von  Sdinüren  und  son- 
a  b  stigen  zuMligen  Beim^gungen  des 

Fig.  27  a  und  b.    Dnhtgeflechie.  ^ 

bamens. 
Die  Drahtgewebe  (Fig.  28)   werden    bei   weitem   mehr   angewandt 
als  die  Drahtgeflechte;  sie  haben  eine  leinartige  Kreuzung  und  durch  eine 


'  '*  ~  "  ^  ^  ■' 

"■"''" 

Fig.  28  a,  b  und  c.    Drahtgewebe. 


Einbiegung,    welche    die   Drähte    beim 
schieben  derselben  vorgebeugt,  was  eine 


•  •  • 


Fig.  2»  a,  b,  c  und  d.    Perforierte  Bleche. 


Weben  erhalten,  ist  dem  Yer- 
weitere  Bindung  ganz  überflüssig 
macht  Die  Numerierung  der  Draht- 
gewebe ist  so  getroffen,  daß  die 
betreffende  Nummer  die  Anzahl  der 
Öffnungen  angibt,  welche  auf  einen 
Quadratzoll  entfiUlt  Die  Drahtge- 
webenummem  laufen  von  2 — 140. 
Die  ölmüllerei  verwendet  Draht- 
gewebe aus  gewöhnlichem  Eisen- 
draht; solche  aus  verzinntem  Eisen- 
draht (Camevas)  oder  Messing  sind 
nicht  gebräuchlich. 

Die  perforierten  Bleche  (Fig.  29) 
können  kreisrunde  und  schlitzför- 
mige Öffnungen  haben.  Dire  Rein- 
haltung ist  eine  leichtere  als  die 
der  Drahtgewebe.  Durch  Anpassen 


Draht- 
geflechte. 


Drahi- 
gewebe. 


Oeloehte 
Bleche. 
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der  Form  der  öffnangen  an  die  der  hauptsAchlichsten  Saatverunreüiiguogen 
kaDü  man  bei  Verwendung  perforierter  Bleche  manche  Vorteile  erreichea; 
so  entfernen   z.  B.  schlitzige  Bleche  Stengelteile  viel  leichter  als  (Gewebe. 


Reiniffen 
durch 
Wind- 

strOmo. 


Yerteihinr 

der 

Saaten. 


I 


b)  Reinigen  durch  Windströme. 

Eine  Sortierung  leichterer  Körper  von  schwereren  durch  Windströme  wird 
in  der  Ölfabrikation  ungemein  oft  angewandt  Selten  sind  aber  in  den  öl- 
fabriken  Maschinen  zu  finden,  die,  wie  z.  B.  die  sogenannten  Aspiratoren  oder 
Tarare  in  der  Mehlmüllerei,  ihre  Reinigungsarbeit  ganz  und  gar  auf  die  Wir- 
kung von  Windströmen  aufbauen.  Die  Ölmüllerei  beschränkt  sich  vielmehr 
darauf,  nach  anderen  Prinzipen  arbeitende  Putzapparate  mit  Ventilatoren  oder 
Luftsaugevorrichtungen  zu  kombinieren.  So  werden  die  Flachsiebe  fast  immer 
mit  einem  Ventilator  kombiniert,  die  diversen  Schälmaschinen  haben  zur 
Trennung  der  losen  Schalen  vom  Kern  immer  Ventilatoren  eingebaut  usf. 
Bei  dem  Reinigen  der  Saat  durch  Luftströme  können  zwei .  Fälle 
eintreten:  die  Windrichtung  ist  dem  Wege  des  Saatkornes  entgegengesetzt, 
oder  sie  ist  senkrecht  zu  ihr.  Im  ersten  Falle  hat  jedes  Korn 
den  Druck  des  ihm  entgegenströmenden  Windes  auszuhalten, 
welcher  es  entweder  bei  senkrechtem  Falle  an  der  Erlangung 
seiner  ihm  zugehörigen  Fallgeschwindigkeit  hindert  oder,  wenn 
der  Winddruck  stark  genug  ist,  sogar  mit  sich  empor  reißt 
Wirkt  aber  der  Wind  horizontal  auf  den  fallenden  Körper,  so 
wird  derselbe  von  seiner  Fallrichtung  abgelenkt,  selbst  wenn  der 
Winddruck  nur  ein  schwacher  ist.  Ist  letzterer  stark  genug, 
so  nimmt  er  den  Körper  in  einer  flachen  Parabel  mit  sich 
fort.  Es  ist  also  besser,  die  Windrichtung  senkrecht  zur  Weg- 
richtung des  Samens  zu  wählen,  weil  man  dabei  schon  mit  ge- 
ringen Windstärken  die  gewünschten  Ablenkungen  erzielen  kann. 
Wichtig  ist  es  auch,  daß  der  Wind  nicht  einer  geschlos- 
senen Masse  von  Saatkörnern   entgegen  weht,-  daß  vielmehr  für 

I  eine  möglichst  weitgehende  und  regel- 

I  mäßige  Verteilung  der  Saat  Sorge  ge- 

tragen ist,  damit  der  Luftstrom  jeden 
einzelnen  Körper  des  Saatgemenges 
trifft.  Um  eine  solche  Verteilung  der 
Masse  zu  erzielen,  sind  zwei  Vorrich- 
tungen vielfach  in  Anwendung.  Bei 
Fallrohren  werden  staffelweise  Quer- 
leisten eingebaut  (Fig.  30),  welche 
beim  Herabfallen  des  Samens  ein  gründ- 
liches Verteilen  desselben  besorgen;  bei  schiefen  Rutschflächen  verwendet 
man  wiederum  die  in  Fig.  31  gezeigten  Dreieckanordäungen.  Trifft  nun 
der  Luftstrom  die  verteilte  Saat,   so  wird  er  die  vollwichtigen,  gesunden 


A 

sich         \^^ 


Fig.  30. 

FaUrohre 

m.  StaffelD. 
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Körner  wegen  ihres  zu  hohen  Eigeogewichtee  nur  wenig  abzulenken  ver- 
mOgeo,  sie  werden  ihren  vorgezeichneten  Weg  ziemlich  unbehindert  weiter- 
gehen. Die  ungesunden  und  tauben,  also  leichteren  Körner,  die  der 
Saat  beigemengte  Spreu  imd 
andere  Verunreinigungen  mit 
geringem  Eigengewichte  wer- 
den von  der  Luftströmung 
stärker  abgelenkt  oder  gar 
mit  fortgerissen  und  können 
an  geeigneter  Stelle  gesam- 
melt werden,  so  daß  sie  die 
Heinigimgsmaschine  von  der 
gereinigten  Saat  getrennt  ver- 
lassen. 

Die  Ventilatoren  selbst 
sind  in  den  Ölmühlen  mei- 
stens aus  Holz  und  recht 
einfach  konstruiert     Durch 


Fig.  82.    Saatreinigung  durch  Venlilatoren. 


auf-  und  abschiebbare  Seitenfenster  des  VentilatorgehÄuses   kann  man  die 
Stärke  des  Luftstromes  genau  regulieren. 

Fig.  32  zeigt  die  Wirkungsweise  einer  einfachen  Ventilator-Reinigungs- 
maschine^).  Der  durch  den  Ventilator -4.  erzeugte  Wind  ström  trifil  die  aus 
dem  Vorratsbehälter  B  kommende,  durch  eine  Speisewalze  und  das  Verteilongsbrett 
d  gleichmäßig  ausgebreitete  Saat.  Gesunde,  volle  Kömer  widerstehen  der  Wind- 
ablenkung und  werden  bei  f  gesammelt,  während  taube,  leichtere  Kömer  und 
Unkraut  vom  Windstrom  mitgerissen  und  bei  g  abgelagert,  die  ganz  leichten  Ver- 
unreinijgnmgen  (Spreu)  in  die  Richtung  h  geblasen  werden. 


Fig.  88.    Plansieb  mit  VentUator. 

Derartige  Ventilatoren  sind  aber  in  Ölfabriken  selten  für  sich  in  Ver- 
wendung, sondern  zumeist  mit  Siebapparaten  kombiniert. 

In  Fig.  33  ist  ein  „Plansieb  mit  Ventilator"  dargestellt,  bei  welchem  das 
bereits  durch  die  beiden  Siebflächen  gegangene  Saatgut  einen  Luftstrom  passiert. 
Die  Spreu  und  die  tauben  Kömer  werden  vom  Lnftstrome  fortgetrieben  und  in 
einer  geeignet  angebrachten  Staubkammer  gesammelt,  die  reine  Saat  wird  durch 
eine  Transportschnecke  fortgeführt. 

»)  System  Gebr.  Röber  in  Wutha. 
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c)  Trieare. 

Diese  aus  Frankreich  stammendeD  Maschinen  benützen  die  Abweichung 
d^  Formen  des  ölsaatkomes  sowie  der  der  Beimengungen,  um  letztere 
auszuscheiden.  Sie  finden  immer  erst  nach  den  Sieb-  und  Yentilations- 
apparaten  Anwendung,  und  zwar  zur  Entfernung  jener  EOrper,  die  sich  bei 
der  Passage  dieser  Apparate  von  der  Saat  nicht  absondern  ließen.  In  der 
Mahlmüllerei  sehr  häufig  gebraucht,  um  Wicken,  Mohn,  Tressen,  Brand- 
kOpfe  usw.  aus  dem  Getreide  zu  entfernen,  werden  die  Trieure  in  den  öl- 
fabriken  weit  seltener  angewandt  Wenn  es  sich  aber  darum  handelt,  aas 
Leinsaat  den  beigemengten  Rübsen  und  andere  Kruziferensamen  auszu- 
scheiden, was  z.  B.  bei  der  sehr  stark  verunreinigten  rumftnisohen  und 
russischen  Leinsaat  manchmal  dringend  notwendig  ist,  sind  die  Trieure  die 
einzig  passenden  Apparate. 

Die  Wirkungsweise  der  Trieure  beruht  darauf, 
daß  man  die  Saat  in  das  Innere  eines  mit  halbkugel- 
fOrmigen  Vertiefungen  versehenen  rotierenden  Zink- 
blechzylinders  bringt,  wobei  l&ngliche,  ovale  Samen 
(Leinsaat)  in  den  Yertiefangen  keinen  rechten  Halt 
finden  und  daher  bei  der  Drehung  des  Zylinders 
nur  wenig  mit  in  die  Höhe  gehoben  werden,  wäh- 
rend die  kugelförmigen  Samen  (Eaps,  Hederich  usw.) 
genau  in  die  halbkugeligen  Vertiefungen  passen 
und  deshalb  beim  Rotieren  des  Zylinders  bis  zu 
einer  bestimmten  Höhe  mitgenommen  werden.  An 
dem  Punkt  «,  wo  sie  infolge  ihrer  Schwere  herab- 
fallen müssen,  befindet  sich  ein  Ablenkungsblech  M 
(Fig.  34),  von  welchem  die  runde  Saat  mittels  einer 
Schnecke  oder  durch  ein  einfaches  Gefälle  seitlich 
entleert  wird,  der  ovale  Samen  rutscht  dagegen  längs  der  Trieurlänge 
vor,  bis  er  am  Ende  austritt. 

Ein  und  derselbe  Trieurzylinder  ist  nicht  für  alle  Saatgattungen  ver- 
wendbar, jede  Stanzung  paßt  vielmehr  nur  für  eine  bestimmte  Saatkorn- 
große.  Die  Vertiefungen  selbst  werden  in  das  Zinkblech  entweder  ein- 
gepreßt (gestanzt)  oder  emgebohrt  (gefräst).  Die  gestanzten  Bleche  sind 
durch  die  rundlichen  Ränder  der  Zellci»  (Vertiefungen)  gekennzeichnet,  die 
gefrästen  durch  scharfe  Ränder.  Letztere  sind  auf  der  Rückseite  ganz 
glatt,  erstere  zeigen  dort  einen  schwachen  Abdruck  der  Stanze.  Den  ge- 
bohrten Blechen  (gefrästen)  gehört  die  Zukunft,  denn  sie  verhindern  durch 
ihre  scharfkantigen  Ränder,  daß  gebrochene  Kömer  der  guten  Saat  mit 
in  das  Unkraut  rutschen.  Der  Trieur  darf  keine  größere  Umfangs- 
geschwindigkeit als  0^30  m  bis  0^35  m  per  Sekunde  haben,  sonst  arbeitet 
er  unbefriedigend. 


Fig.  84. 
Prinzip  des  THeors. 
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Man  Bohaltet  gewöhnlich  mehrere  Trieurelemente  zu  einer  Batterie  zu- 
sammen und  kombiniert  sie  gleichzeitig  mit  gewöhnlichen  Rundsieben, 
welche  die  übrigen  Verunreinigungen  der  Saat  entfernen  (Fig.  35)  *). 


Fig  86.    Trieurbatterie  mit  Siebzylindem. 

d)  Magnetapparate. 

Es  ist  kaum  glaublich,  wie  viele  Eisenteile  sich  in  Ölsaaten  und 
im  Preßgute  yorfinden;  bald  ist  es  ein  Schrauben-  oder  Nagelkopf,  bald 
eine  Meyatorbechemiete  usw.  Eisenstückchen  gelangen  sowohl  bei  den 
Emtearbeiten  auf  dem  Felde  als  auch  beim  Einmagazinieren  und  beim 
Beinigen  und  Zerkleinem  der  Saat  in  dieselbe.  ÖrOßere  Eisenstücke  sind 
relativ  ungefährlich,  weil  sie  durch  Siebe  leicht  ausgeschieden  werden  können; 
unangenehmer  sind  die  kleineren  Eisensplitter,  welche  allen  Reinigungs- 
apparaten Trotz  bieten  und  daher  im  Preßgute  verbleiben  und  sich  schließlich 
in  den  Preß-  oder  Extraktionsrückständen  vorfinden,  wo  sie  dem  Yieh  sehr 


Ifagnet- 
apparate. 


*)  Ausführung  von  G.  Luther  in  Braunschweig. 
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BOnten- 
maachinen. 


Borsten- 
Material 


gefährlich  werden  können  (siehe  Abschnitt  Ölkuchen).  Eisenteile  können 
aber  auch  im  Betriebe  selbst  Unheil  anstiften,  indem  sie  in  schnell  rotie- 
renden Zerkleinerungsapparaten  zur  Funkenbildung  AnlaS  geben  und  Ur- 
sachen von  Bränden  werden  können  und  auch  die  Maschine  selbst  be- 
schädigen. Bei  den  Magnetapparaten  werden,  wie  schon  der  Name  andeutet, 
die  sich  in  der  Saat  vorfindenden  Eisenstücke  durch  Magnete  angezogen 
und  festgehalten.  Man  läßt  gewöhnlich  die  Saat  in  gut  verteilten  dünnen 
Schichten  über  eine  schiefe  Ebene  herabrutschen,  in  welche  Magnete  derart 
eingesetzt  sind,  daß  sie  die  Rutschbewegung  der  Saat  nicht  hemmen,  wohl 
aber  Eisenteile  festhalten  können.  Letztere  müssen  von  Zeit  zu  Zeit  mit  der 
Hand  entfernt  werden,  wenn  nicht  am  Magnet  besondere  Vorrichtungen 
angebracht  sind,  welche  die  Eisenstückchen  automatisch  abstreifen.  Yon 
diesen  Abstreifern  kennt  man  zwei  Konstruktionen:  bei  der  eineii  ist  der 
Magnet  feststehend  und  die  Abstreifer  beweglich,  bei  der  anderen  dreht 
sich  der  Magnet  mit  seiner  Fassung  und  die  Abstreifvorrichtung  bleibt  fest 

e)  Bürsten-  und  Wasohapparate. 

Die  Sieb-,  Ventilations-,  Magnetapparate  und  Trieure  haben  die  Ölsaat 
nur  von  losen  Fremdkörpern  befreit,  nicht  aber  die  am  ölsaatkome  fester 
haftenden  Yerunreinigungen^  wie  Staub,  Erde  usw.  entfernt  Die  Reinigung 
des  Saatkornes  an  sich  ist  aber  speziell  bei  der  Speiseöl&brikation  eben 
so  wichtig  wie  die  Entfernung  der  Fremdsamen  und  anderer  loser  Ver- 
unreinigungen der  Saat  Die  Entfernung  jener  Teile,  welche  der  Saat  mecha- 
nisch fester  anhaften,  erfolgt  am  besten  durch 

Bürstenmaschinen. 

Nach  Fischer^)  ist  die  kennzeichnende  Wirkung  der  Bflrstenmaflchinea 
diejenige  der  nachgiebigen  Borstenenden  auf  die  Körner,  vermöge  welcher 
Nachgiebigkeit  die  mehr  oder  weniger  gerundeten  Endflächen  der  zahl- 
reichen Bürstenhaare  den  Unebenheiten  der  Kömeroberfläche  nnd  den  dort 
haftenden  Schmutz  ablösen.  Hauptbedingung  ist  dabei  eine  mäßige  Ge- 
schwindigkeit, die  niemals  5  m  pro  Sekunde  übersteigen  dturf.  Die  Bürste 
ist  so  lange  imstande  Staubteile  abzulösen,  als  sie  Gelegenheit  hat,  dieselben 
wieder  von  sich  abzustoßen;  hört  diese  Möglichkeit  auf,  so  überträgt  sie 
den  Staub  nur  von  einem  Korn  auf  das  andere.  Der  Bürste  gegenüber 
muß  immer  eine  siebartige  Fläche  angeordnet  sein,  wie  man  auch  durch 
Luftzug  die  Staubabfuhr  unterstützen  kann. 

Die  Bürsten  selbst  können  aus  Pflanzenfasern  oder  Borsten  be- 
stehen. Drahtbürsten  sind  für  Ölsaaten  ausgeschlossen,  weil  sie  das 
Saatkorn  lädieren  würden  und  das  dadurch  austretende  öl  ein  Verschmieren 
des  ganzen  Bürstenapparates  zur  Folge,  hätte;  Tierborsten  sind  etwas 
zu  weich.     Die  widerstandsfähigeren  Fflanzen&sem  treffen  das  Richtige. 


»)  Fischer,  Die  Müllerei.  Berlin  1892,  S.  1176. 
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Die  BOistoibüschel  sind  in  Holz  gefaßt,  was  auf  zweierlei  Weise  geediehen 
kaDQ.  Man  kittet  sie  entweder  in  die  betreffenden  Löcher  mit  heifiem 
schwarzen  Pech  ein,  oder  man  befestigt  sie  durch  Draht.  Die  erste  Methode 
(Rauharbeit)  ist  weit  weniger  solid  als  die  zweite.  Die  Siebflfichen,  gegen 
welche  die  Bürsten  arbeiten,  müssen  immer  möglichst  glatt  sein,  weil  sonst 
das  Saatkorn  aufgerieben  wird  und  auch  die  Abnützung  der  übrigens  recht 
teoren  Bürsten  eine  zu  hohe  ist. 

Je  nach  der  Lage  der  Wellen  spricht  man  in  Getreidemühl^i,  wo  die 
Bürstenapparate  ausgedehnte  Anwendung  finden,  von 

Maschinen  mit  stehender  Welle  und 
Maschioen  mit  liegender  Welle. 

Bei  der  ersten  Gruppe  kennt  man  wieder  drei  Unterabteilungen,  je  nach- 
dem die  Bürstenform  zylindrisch,  kegelförmig  oder  tellerförmig  ist,  bei  der 
zweiten  unterscheidet  man  Maschinen  mit  geteilten  und  mit  Schneckenbürsten. 

Die  ölmüllerei  verwendet  Bürstenmaschinen  noch  lange  nicht  in  jenem 
MaBe,  wie  es  angezeigt  wäre.  Es  muß  allerdings  betont  werden,  daß  der 
Bürstprozeß  bei  Ölsaaten  viel  größere  Aufmerksamkeit  erfordert  als  bei 
Oetreidearten.  Ist  die  Reibung  an  der  Siebfläche  nur  um  ein  klein  wenig 
zu  stark,  so  treten  feine  öltröpfchen  an  die  Oberfläche  der  Saat,  die  dann 
direkt  als  Staubfänger  wirken  und  nebenbei  die  Bürste  und  das  Sieb 
in  kurzer  Zeit  yerschmieren.  Das  richtige  Einschalten  der  Bürstenmaschine 
in  die  Beihe  der  Reinigungsapparate,  welche  die  Saat  durchlaufen  muß, 
ist  deshalb  sehr  wichtig.  Ein  reicheres  Erfahrungsmaterial  über  die  Erfolge 
der  Bürstenmaschine  in  den  ölfabriken  liegt  nicht  vor.  Jedenfalls  sind  im 
ölfabriksbetriebe  die  einfach  konstruierten  Bürstenapparate  die  besten  und 
zweckmäßigsten.     Der  ein&chste  derselben  ist  die  sogenannte 

Bürstenschnecke, 

welche  von  F.  Holtzhausen  in  Nossen  erfunden  wurde  und  nun  sehr  ver- 
breitet ist,  weil  sie  auf  geringem  Räume  ziemlich  viel  leistet  und  nebenbei 
iHlüg  in  der  Anschaffung  ist  Auf  einer  Holzwelle  sitzen  schraubenförmig 
angeordnete  Bürstenbüschel,  genau  so  wie  die  Schraubeuflächen  bei  der  auf 
Seite  161  beschriebenen  Transportschnecke.  Bei  der  ümdrehxmg  der  Holz- 
welle, welche  beiderseits  in  eine  eiserne  Welle  übergeht,  um  solidere 
Lagerang  zu  finden,  wird  die  Saat  in  dem  halbkreisförmigen  Siebtroge 
nicht  nur  gebürstet,  sondern  auch  vorwärts  geschoben.  Der  abgebürstete 
Staub  Mit  unten  durch  den  Siebtrog  und  wird  dort  gesammelt  Um  den 
Transport  möglichst  zu  verlangsamen,  muß  die  Umdrehungszahl  der  Schnecke 
sehr  gering  gewählt  werden  und  die  Steigung  der  Gewinde  darf  nicht  zu 
groß  sein.  Der  Siebtrog  ist  immer  halbrund,  so  daß  die  Bürste  in  ihrer 
oberen  Hälfte  frei  geht  Das  ist  die  Einrichtung,  wie  sie  die  Bürsten- 
schnecke für  gewöhnlich  zeigt,  und  welche  an  die  Siebschnecken  (Seite  184) 
erinnert 


Arten 

der 

Bürsten- 

maschioen. 


Bunten- 
Schnecke. 
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Bei  den  Holtzhansenschen  OriginalBchnecken  haben  aber  die  Bürsten 
nicht  allein  Schneckenwindnng,  sondern  die  Holzwelle  ist  anfierd^n  noch 
mit  3 — 4  Lftngsbflrsten  besetzt.  Diese  sollen  die  Saat  emporheben  nnd 
über  die  Bürste  hinw^  auf  die  ao^^cre  Mantelseite  sohaff^.  Das  ist  ein 
nicht  zu  unteHichätzender  Yorteil,  denn  es  ist  klar,  daß  sich  die  Ölsaat 
meistenteils  auf  der  Seite  anstaut,  auf  welcher  sie  durch  die  DrehridituDg 
geschoben  wird,  während  die  untere  Seite  weniger  zur  Tätigkeit  gelangt  Dxack 
das  Überwerfen  werden  aber  beide  Teile  gleich  beansprucht  Holtzhausen 
nennt  die  so  eingerichteten  Bürstenschnecken  „Ober hebend'^  und  legt 
auf  deren  Besonderheit  mit  Recht  großen  Wert 

Komplizierter  in  der  Bauart  sind  die 

Bürstenapparate  mit  stehender  Welle. 

Diese  sind  gewöhnlich  mit  einem  Yentilator  versehen,  der  aus  dem  Innern 
der  Apparate  Luft  ansaugt  (Aspirator).  Die  zu  reinigende  Saal  wird 
von  den  Bürsten  g^;en  einen  perforierten  Mantel  gedrückt,  der  konisch 
geformt  ist  und  welchen  die  oben  zugeführte  Saat  schraubenförmig  passiere 
muß,  um  ihn.  in  gereinigtem  Zustande  unten  zu  verlassen. 

Der  den  Saatkörnern  anhaftende  Schmutz  kann  nicht  nur  durch  Bürsten 
entfernt  werden,  man  kann  auch  ein  Waschen  der  Saat  yomehmeo.    Die 

Waschapparate, 

welche  für  Getreide  vielfach  in  Gebrauch  kommen,  sind  bei  Ölsaaten  bisher 
noch  nicht  zur  Anwendung  gelangt.  Die  feuchte  Reinigung  eignet  sidi 
nämlich  für  Ölsaaten  nicht  besonders,  weil  das  beim  Waschen  von  der  Saat 
au^nonmiene  Wasser  vor  der  Pressung  wieder  entfernt  werden  muß,  eine 
Arbeit,  bei  der  leider  auch  meist  die  GHlte  des  in  der  Saat  enthalt^ien 
Öles  selbst  stark  leidet 


Enfhfil- 
sviDCS-  nnd 

SchAl- 
masohinen. 


Außer  diesen  Apparaten,  welchen  die  Reinigung  der  Ölsaat  obU^^ 
müssen  hier  auch  noch  jene  Maschinen  Erwähnung  finden,  welche  dazu 
dienen,  bei  Schalenfrüchten  die  mehr  oder  minder  harten  Fruchthülsen 
anfenbreohen  und  zu  entfernen  (Enthülsungsmaschinen),  sowie  jene 
Vorrichtungen,  die  zur  Entfernung  der  obersten  Samenhaut  des  ölhaltigen 
Kornes  dienen,  welche  Entfernung  in  vielen  Fällen  deshalb  erwünscht  ist, 
weil  diese  Samenhaut  der  Sitz  von  Bitter-  und  Farbstoffen  ist,  welche  die 
ölqualität  unter  umständen  beeinträchtigen  können  (Schälmaschinen). 

Die  Enthülsungsmaschinen,  welche  also  zur  Froilegung  des  ölhal- 
tigen Kernes  bei  Schalenfrüchten,  wie  Erdnüssen,  Sonnenblumenkemen,  Holz- 
nüssen usw.,  dienen,  arbeiten  so,  daß  sie  die  den  Kern  umgebende  harte 
Hülse  zerschneiden  oder  zertrünmiem,  ohne  dabei  den  eigentlichen  Kern 
zu  beschädigen,  und  hierauf  die  Hülsentrümmer  durch  Siebmaschinen,  Aspi- 
ratoren,     Bürstenapparate   usw.    absondern.      Die    Enthülsungsmaschin^i 
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müssen  sich  ganz  und  gar  der  Eigenart  des  zu  sch&lenden  Materials  an* 
passen  und  w^en  daher  besser  im  2.  Bande  bei  den  einzelnen  Saat- 
gattongen  besprochen,  bei  welchen  sie  zur  Anwendung  gelangen  (Sonnen- 
blmnensaat,  Erdnüsse  usw.). 

Die  Schälmaschinen,  welche  die  Samenoberhaut  entfernen  soUen, 
sind  wenig  im  Gebrauch. 

Bei  Ölfrüchten  sind  die  Reinigungsarbeiten  weit  schwieriger  durch 
Maschinen  zu  yerrichten  als  bei  Ölsaaten;  sie  beschränken  sich  im  übrigen 
auf  ein  Entkernen  und  Entschälen,  Operationen,  die  im  Abschnitte  Olivenöl 
des  2.  Bandes  ausführlich  besprochen  werden  sollen. 

Handelswert  der  Ölsaaten  und  ölfrfiehte.  Wertbestimmend  für  diese 
sind  die  Brauchbarkeit  und  die  Menge  des  darin  enthaltenen  Öles 
sowie  die  mehr  oder  weniger  leichte  Oewinnbarkeit  desselben  und  die 
Verwendbarkeit  der  Rückstände.  Auf  den  jeweiligen  Preis  der  einzelnen 
Ölsaaten  und  Früchte  übt  die  Ergiebigkeit  der  Ernte  einen  ausschlag- 
gebenden Einfluß;  Jahre  der  Mißernte  haben  stets  Preissteigerungen  zur 
Folge  und  die  Ölsaaten  zeigen  zu  solchen  Zeiten  außerdem  noch  eine  sehi* 
geringe  öleigiebigkeit  Letztere  wird  durch  das  Klima  im  allgemeinen 
und  hauptsächlich  durch  die  Witterungsverhältnisse  zur  Reifezeit 
stark  influiert,  wie  auch  durch  den  Standort  imd  die  Düngung.  Wenn 
H.  Vohl  angibt,  daß  die  Schwankung  des  ölgehaltes  von  Ölsaaten  gleicher 
Herkunft  in  verschiedenen  Jahrgängen  bis  zu  10  Prozent  hinanreichen 
könne,  so  ist  das  allerdings  etwas  hoch  gegriffen  und  scheint  Vohl  ^)  bei 
seinen  diesbezüglichen  Untersuchungen  Saaten  von  verschiedener  Spielart 
in  Händen  gehabt  zu  haben. 

Jeden&Us  ist  die  analytische  Ermittlung  des  Fettgehaltes  der 
Sämereien  neben  der  Bestimmung  der  Verunreinigungen  (Seite  177)  beim 
Ankaufe  derselben  dringendst  zu  empfehlen.  Leider  sind  die  Fehlerquellen 
bei  den  Fettbestimmungen  größer,  als  man  gewöhnlich  anninmit;  dieser  um- 
stand im  Vcfrein  mit  der  Seite  16  erwähnten  Tatsache,  daß  der  vom  Ana- 
lytiker ermittelte  Oehalt  der  Ölsaaten  an  sog.  „Rohfett^^  durchaus  nicht  iden- 
tisch ist  mit  dem  wirklichen  Oehalt  an  reinem  Öle,  macht  eine  genaue 
Berechnung  der  technisch  erzielbaren  ölausbeute  aus  den  Analysenbefunden 
zwar  unmöglich,  doch  geben  derlei  Analysen  immerhin  sehr  wertvolle 
Au&chlüsse  und  gestatten  an  Hand  von  praktischem  Erfahrungsmaterial 
zuverläßliche  Vergleiche. 

Die  von  Cloez*)  aufgestellten  Formebi  zur  Berechnung  der  voraus- 
sichtlichen Ölausbeute  seien  hier  deshalb  übergangen,  weil  sie  trotz  ihrer 
für  praktisdie  Bedürfnisse  zu  großen  Komplikation  nur  ungenaue  Resultate 
liefern.     Sie  lassen  nämlich  die  in  vielen  Fällen  bei  der  Fabrikation  ein- 


»)  Dinglers  polyt.  Journ.,  Bd.  200,  S.  286  und  410;  Polyt  ZentralbL,   1871, 
8.771  imd  1097;  Chem.  News,  1871. 
»)  BnlL  Soc,  Chim.,  1865,  S.  50. 


Hefter,  Teehnologie  der  Fette.  I. 


13 


Digitized  by 


Reinigung 

Ton 
ölMchten. 


Handels- 
wert der 
Ölsaaten. 


AnalTtische 
Ermittinng 
des  Fett- 
gehaltes. 


Berechnnng 
der 

ölausbente 
aus  der 
Analyse. 


Google 


194 


Die  Gewinnniig  der  vegeUbiliseben  öle  fmd  Fette. 


tretende   Schwendimg  (dorch  Staubgdialt    und   Wasserrerlnst)  unberöck- 
sichtigt    Die  einfache  Formel 
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worin  x  die  technische  ölAnsbente,  Ä  den  Olgehilt  der  Saat,  a  den  dmch- 
schnittlichen  ölgehalt  der  ROckstftnde  bedeatet,  ist  daher  Tcn^nziehen. 
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nmf. 


Arien  der 
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IIL  Das  Zerkleinern  der  Ölsaaten. 

um  das  öl  aus  ölhaltigen  Samen  nnd  Früchten  gewinnen  zn  kOnnen, 
müssen  die  ölführenden  Pflanzenzellen  geöffnet  werden,  was  durch  Zerkleinen 
der  betreffenden  Samen  und  Früdite  erreidit  wird.  Bei  den  ölsämoeien 
wird  dabei  auch  die  zumeist  harte,  spröde  Samenhaut,  weldie  das  im  Samen- 
innem  enthaltene  öl  vor  Luftzutritt  und  somit  vor  d«mi  Ranzigwerden 
schützt,  die  aber  auch  ein  Ausfließen  des  Öles  unthöglich  machen  würde, 
zerbrochen. 

Bei  den  Ölfrüchten  (Oliven,  Palmfrüchten)  ist  das  Zerkleinem 
wegen  der  weichen,  leicht  zerfaserbaren  Beschaffenheit  der  ölführenden 
Teile  ziemlich  ein&oh  und  stehen  hier  auch  im  allgemeinen  recht  primi- 
tive Vorrichtungen  in  Anwendung.  Für  Ölsaaten,  die  mitunter  eine  große 
Härte  und  Widerstandskraft  zeigen,  sind  dag^en  vollkommenere  Ha- 
schinen notwendig,  um  den  beabsichtigten  Zweck  der  Zellenöffnung 
zu  erfüllen. 

Dabei  müssen  dieselben  so  arbeiten,  daß  ein  Austreten  des  Öles 
aus  den  geöffnete  Zellen  nicht  stattfinde,  denn  vorzeitig  ausfließendes 
Öl  bedingt  meist  Ausbeuteverluste. 

Die  verschiedenartigen  Konstruktionen  der  in  ölfabriken  zur  Ver- 
wendung kommenden  Zerkleinerungsvorrichtungen  lassen  sich  auf  die 
folgenden  Grundformen  zurückführen: 

1.  das  Stampf-  oder  Schlagwerk, 

2.  der  Mahlgang, 

3.  der  Eollergang,  • 

4.  das  Walz-  oder  Quetschwerk, 

5.  Schleudermühlen, 

6.  Schlagkreuzmühlen. 

Einige  dieser  Maschinen  dienen  nicht  nur  zum  Zerkleinem  von  Ol- 
samen,  sondern  auch  von  Ölkuchen.  Da  letztere  Operationen  mit  der 
ganzen  ölfabrikation  aufs  innigste  zusammenhängen,  seien  an  dieser  Stelle 
auch  gleich  die  Spezialkonstruktionen  von  Zerkleinerungsmaschinen  fOr 
Ölkuchen  behandelt. 
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1.  Dm  SUapf-  oder  Schlagwerk 

gehört  heute  fast  echon  der  Qesdiidite  'an.  Früher  yerwendete  man  die 
sdioQ  hn  Altertum  bekaanten  Podiwerke,  welche  durch  eine  mit  mehreren 
tkomen  yarsdieDe  horixontale  Welle  ein  System  von  Schlfigem  h^>6n,  die  frei 
henbfBUen  und  durch  ihr  Anschlagen  auf  eine  feste,  harte  Unterlage  das  auf 
dieser  befindliche  Material  zerstampfen,  fast  ausschliefilich  zur  Zerkleinerung 
vQD  Ölsaaten,  woher  der  noch  mandimal  angewandte  Name  „ölstampfen"  für 
Ölblffiken  staomit^).  Da  die  Stampf  werke  mit  nur  geringer  Leistung  arbeiten, 
ein  listiges  Gepolter  yerursachen,  viel  Raum  beanspruchen  und  große  Unter- 
haltimgskosten erfordern,  sind  sie  durch  andere  Zerkleinerungsvorrichtungen 
ans  den  ölfabriksbetrieben  fast  gflnzlich  verdrängt  worden. 


Stampf- 
weik«. 


2.  Der  Mahlgang. 

Der  Mahlgang  ist  ebenfiills  —  wenn  auch  in  primitivster  Form  — 
sdion  seit  urdenklichen  Zeiten*  bekannt,  doch  wei£  man  nicht,  wann  und 
von  wem  das  Mahlen  zwischen  zwei  Steinen  erfunden  wurde.  Auf  Rhodus 
wurde  ein  Telechine  namens  Mylas  als  der  Erfinder  des  Mühlsteins  ver- 
ehrt^; Bel^;e  fOr  die  Richtigkeit  dieser  Annahme  li^en  aber  nicht  vor. 
Die  Israelitai  kannten  das  Prinzip  der  Mahlgfinge  sdion  1600  v.  Christi, 
denn  im  5.  Buche  Moses  heißt  es:  „Du  sollst  nicht  zum  Pfände  nehmen  den 
untersten  und  obersten  Mühlstein'^ ');  Homer  (1000  v.  Chr.)  spricht  ebenblls 
schau  von  den  Mahlmtlhlen;  so  sagt  er  z.  B.  in  seiner  „Odyssee"  von  den 
Sklavinnen:   „Diese  mii  rasselnder. MQhle  zermalmten  gelbes  Getreide." 

Um  die  technische  YervoUkommnung  der  Mahlgänge  (so  noint  man 
ein  Fter  zusammenarbeitende  Mühlsteine)  haben  sich  die  Deutschen  und 
Franzosen  verdient  gemacht^). 

Bei  den  Mahlgängen  findet  ein  Zerdrücken  und  Zerreiben  des 
Mahlgutes  zwischen  zwei  Steinen,  von  denen  der  eine  festU^t,  der  andere 
mit  120 — 150  Umdrehungen  pro  Minute  rotiert,  statt.  Die  Entfernung 
der  beiden  Mahlstdne  ist  verstellbar,  so  daß  die  Feinheit  des  gelieferten 
Produktes  reguliert  werden  kann.    Wird  die  Entfernung  der  Steine  ent- 

*)  Q.  L.  Schreiber,  Ölmühlen,  Königsberg  1837,  S.  21.  —  Derselbe,  Bei- 
tiige  rar  Mühlenbanknnde,  Königsberg  1841,  S.2.  —  Schwahn,  Lehrbuch  der 
MflUenbankonde,  5.  Abteflong,  Berlin  1852,  S.46.  —  Deite,  Industrie  der  Fette, 
Braimschweig  1878,  S.66.  —  Sch&dler,  Technologie  d.  Fette  n.  öle,  2.  Aufl., 
Leipzig  1892,  S.  284.  —  Bornemann,   die  fetten  öle,  Weimar  1889,  S.  27. 

*)  Paul 7,  Real-Enzyklop&die  der  klassischen  Altertumswissenschaften,  Stutt- 
gart 1848,  Bd.  5,  S.  128. 

^  Fünftes  Buch  Moses,  Kapitel  24,  Vers  6. 

*)  Die  Literatur  Über  Mahlg&nge  und  deren  Konstruktion  ist  eine  ziemlich 
reichhaltige;  es  seien  hier  nur  angeftlhrt:  Hermann  Fischer,  die  Müllerei, 
Bedin  1892,  S.  1197—1210;  F.  Kick,  die  Mehlfabrikation,  Leipzig  1894i 
8.127—226;  Pappenheim,  Lehrbuch  der  Müllerei,  Wien  1890,  S.  210—255; 
BftQmgartner,  Handbuch  des  Mühlenbanes,  Berlin  1900,  Bd.  1,  S.  151— 208. 
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Stein- 
material. 


Behanen 
der  Steine. 


Erw&rmang 
des  Mahl- 
ganges. 


sprechend  groß  genommen,  so  tritt  kein  Zerdrücken  der  Ölsaat,  sondern 
nur  eine  partielle  Beschädigung  der  äußeren  Schicht  derselben  ein.  Man 
kann  diesen  Vorgang  zum  Schälen  von  Hülsenfrüchten  z.  B.  Sonnen- 
blumenkemen,  benützen;  in  Rußland  und  Ungarn  sind  Mahlg&nge  als  Ent- 
schälmaschinen  in  den  Sonnenblumenöl-Industrie  treibenden  Distrikten  all- 
gemein eingeführt. 

Als  Material  für  Mühlsteine,  die 
mit  0,9  —  1,6  m  Durchmesser  aus- 
geführt werden,  benützt  man  Sand- 
steine, Basalt,  Lavasteine,  Por- 
phyre, Granite  und  Süßwasser- 
quarze (letztere  aus  dem  „Seine-et- 
Mame-Departement"  stammend  und 
unter  dem  Namen  „französische  Steine" 
bekannt). 

Die  Steine  müssen  neben  dem 
Zerkleinern  auch  das  Fortführen  des 
Mahlgutes  besorgen  und  werden  selbe 
auf  ihren  sonst  vollkommen  ebenen 
Flächen  mit  Furchen  oder  Hau- 
schlägen versehen,  die  öfter  erneuert 
werden  müssen,  gegen  den  Steinhalb- 
messer geneigt  sind  und  das  Mahlgut 
allmählich  nach  außen  drängen. 

Der  durch  die  Reibung  entste- 
henden Erwärmung  kann  bei  Mahl- 
gängen durch  Aspirationsvorrich- 
tungen vorgebeugt  werden,  doch  sind 
solche  bei  den  in  Ölfabriken  zu  finden- 
den Mahlgangskonstruktionen  nicht  im 
Gebrauch.  Hier  kennt  man  haupt- 
sächlich die  in  Fig.  36  gezeigte  Aus- 
führung. 

Der  mnlaufende,  von  unten  angetriebene  Oberstein  sitzt  auf  einer  stählernen 
Königswelle,  welche  in  einem  mit  einer  Bronzeschale  gefütterten  Fußlager  läuft. 
Dasselbe  ist  mittels  eines  Handrades  und  eines  Druckhebels  bequem  hebbar,  wodurch 
der  obere  Laufstein  verstellbar  wird.  Ebenso  kann  der  untere  Mahlstein  mittelst 
einer  Druckschraube  eingestellt  werden.  Der  Fülltrichter  und  die  die  beiden 
Steine  umschließenden  schmiedeeisernen  Zargen  sind  abnehmbar,  so  da£  mittels 
eines  in  Fig.  36  nicht  gezeichneten  Drehkranes  der  Oberstein  nach  der  Demontage 
abgehoben  und  ohne  besondere  Schwierigkeiten  geschärft  werden  kann. 

Malilgänge  liefern  ein  faseriges  Mahlgut,  das  sich  bei  nachfolgender 
Pressung  verfilzt  und  sehr  haltbare,  feste  Kuchen  liefert  Zum  Zer- 
kleinern  von    Ölsaaten   findet  der  Mahlgang  kaum  Anwendung;  man  ge- 


Fig.86.    Mahlgang. 
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braucht    ihn    aber,   wie    schon   bemerkt,    zum    Entschälen    der   Ölsaaten 
sowie  auch  zum  Vermählen  von  Ölkuchen. 


8.  Der  Kollergang. 

Diese  bereits  den  alten  Römern  bekannte  Zerkleinerungsmaschine  fand 
im  17.  Jahrhundert  diurch  die  Holländer  in  verschiedenen  Gewerben  Ein- 
gang.    Ihre  ursprüngliche  Form  ist  die 
zum  Zerquetschen  von  Oliven  dienende 
Vorrichtung,  welche  unter  dem  Namen 
„Tarpetum  oder  Tarpetus"  beschrie- 
ben wird  und  bei  den  Ausgrabungen  in 
Öragnano  (dem   alten   Stabiä)   entdeckt 
wurde.     In  seiner  heutigen  Gestalt  scheint 
der  Eollergang  seit  Anfang  des  vorigen  Jahr- 
m  L  hunderts  in  Ölfabriken  zu  finden  zu  sein.    Die 

AL wj     L-T{ j^        erste  ausführliche  Beschreibung  dieser  Ma- 

1       ^  schine  gibt  Le  Blanc  in  seinem  für  die  Öl- 

I  ]        I  Industrie  bedeutsamen  Werke:  „Recueil  des 

Machines^ 

Der  Kollergang  besteht  im  wesentlichen 
aus  zwei  mühlsteinfOrmigen,  senkrecht  ge- 
stellten Walzen  (Laufsteinen),  die  um  eine 
veitikale  Achse  (Königsstock)  kreisen  und 
gleichzeitig  ihre  Mantelfläche  auf  einer  sie 
stützenden,  das  Mahlgut  tragenden  horizonta- 
len Grundplatte  (Bodenstein)  abrollen.  Ein. 
einfaches  Abrollen  würde  bei  dieser  eigen- 
artigen Anordnung  nur  dann  stattfinden  kön- 
nen, wenn  die  beiden  Laufsteine  kegelförmig 
und  nicht  zylindrisch  zugeschnitten  wären. 
Die  ;Kylindrische  Form  der  Steine  bedingt  viel- 
mehr beim  Umlaufen  derselben  neben  dem  Ab- 
rollen auch  ein  Rutschen,  welch  letzteres 
für  die  richtige  Arbeit  des  Kollerganges  sehr 
wichtig  ist  Das  zu  zerkleinernde  Material 
erMrt  dadurch  außer  dem  Zerquetschen  durch  das  Gewicht  der  Steine 
auch  ein  Vermählen,  und  zwar  ist  die  Mahlwirkung  um  so  größei*,  je 
näher  die  Steine  der  Vertikalachse  sitzen. 

Der  Kollergang  besteht  in  der  Hauptsache  aus  dem  Bodensteine  mit 

der  Zarge,  dem  Lauf  st  eine,  der  Scharr-   oder  Einschüi'vonnchtimg,   dem 

Entleeningsapparat  und  dem  Triebwerk. 

Fig.  37,   welche   die  Konstruktion 

kaum  einer  weiteren  Erklärung. 


Fig.  87. 
KoUergang  mit  Oberantrieb. 


Geschichte 
des  Koller- 
ganges. 
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ganges. 
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ganges. 


eines   Kollerganges   zeigt,    bedarf 
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Der  Boden  stein  (auch  Orond-,  Herd-  oder  Bettstein  genannt)  best^t 
gewöhnlich  aas  bestem,  widerstandsfiUiigem  Sandstein  oder  Granit 
Er  ist  von  einem  schmiedeartigen  Trog  umgeben,  dessen  aofrechtstehender 
Teil  (Zarge)  vor  dem  Auswerfen  des  Materials  schützt,  und  trägt  in  sräiem 
horizontalen  Teile  (der  eine  Verbreitung  des  Bodensteines  darstellt)  eine 
oder  mehrere  durch  Schieber  yerschliefibare  Entlea^Cfnungen. 

Die  beiden  Läufer  sind  wie  der  Bodenstein  gewöhnlich  aus  Sand- 
stein, bisweilen  auch  aus  Oranit  gefertigt  und  mit  durchg^endai 
massiven  gußeisernen  Naben  versehen,  die  an  jedem  Ende  answediselbaie, 
starke  Botgußbüchsen  tragen  und  haben  bei  kleineren  EollergSngen  eine 
gemeinsame  Horizontalachse;  für  größere  Ausführungen  wird  jedoch  jeder 
der  Läufer  in  einer  separaten  Eurbelachse  gelagert,  was  eine  vollstSndig 
unabhängige  Bewegung  der  beiden  Steine  gestattet  Solche  mit  Kurbel- 
achsen  versehene  Steine  laufen  leichter,  nützen  sich  wesentlich  gleich- 
mäßiger ab  und  geben  fast  gar  keinen  Anlaß  zu  Bq[>araturen,  aus- 
genonunen  das  von  Zeit  zu  Zeit  notwendige  Aufhauen  der  Laufflächen 
derselben.  EoUergänge  mit  nur  einem  Laufsteine,  wie  sie  früher  mit- 
unter gebaut  wurden,  sind  heute  kaum  noch  zu  finden.  S<jhreiberi) 
hat  vorgeschlagen,  die  beiden  Steine  in  verschiedenen  Entfemung^i  von 
der  stehenden  Welle  zu  halten,  so  daß  der  eine  die  Hälfte  der  Bahn  des 
anderen  überschreitet  imd  die  Samenmasse  nicht  immer  an  derselben  Stelle 
von  den  Steinen  getroffen  wird. 

M.  Kästner  in  Ebnet ^)  hat  ein  Patent  auf  einen  Kollergang  mit 
kegelförmigen  Lanfsteinen  genommen,  deren  Achsen  gesondert  in  schlitten- 
förmigen  Gleitstücken  gelagert  sind.  Da  der  kegeiförmige  Stein  die  Oleit- 
Wirkung  vermeidet  xmd  sich  einfach  abrollt,  so  ist  er  infolge  der  ausbleiben- 
den Mahlwirkung  für  Olfobriken  nicht  empfehlenswert. 

Die  Scharr-  oder  Einschürvorrichtung  verfolgt  den  Zweck,  das 
Mahlgut  unter  die  Läufer  zu  schieben,  also  es  immer  in  der  Bewegungs- 
linie derselben  zu  halten;  das  Entleerwerk  (Auskehrer)  dient  zum  Zu- 
schieben des  fertig  gemahlenen  Gutes  zu  der  in  dem  Troge  befindlichen 
Entleeröffnung. 

Die  beweglichen  Teile  der  Scharr-  und  Entleervorrichtung  werden  ge- 
wöhnlich aus  Schmiedeeisen  oder  Stahl  hergestellt,  während  die  fixen  Teile 
meist  gußeisern  sind.  Sowohl  der  Einschürer  als  auch  der  Entleerer  sind 
zwecks  gefahrloser  Bedienung  von  einem  festen  Punkte  außerhalb  des 
Steinwerkes  zu  hantieren. 

Die  Königswelle  soll  aus  Siemens-Martinstahl  bestehen,  ihre  Lager 
aus  Stahl  oder  Phosphorbronze. 

Der  Antrieb  des  Kollergangs  kann  von  oben  oder  unten  erfolgen; 
der  Untenantrieb   ist  der   ruhigere   und   daher   bessere,    doch   lassen  die 

')  G.  L.  Schreiber,  öhnühlen,  Königsbei^  1837,  S.  12. 
•)  D.R.P.  Nr.  37834  v.  19. Mail 886. 
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GrtUchtti  Yerh&ltiiisse  einen  solchen  mitunter  nicht  zu.  Die  bei  Eollergängen 
anyenneidlichen  Zahngetriebe  werden  des  ruhigeren,  geräuschlosen  Qanges 
halber  aus  Holz  auf  Eisen  ausgeführt.  Die  Zuführung  des  zu  vermählenden 
Materials  kann  entweder  von  Hand  aus  durch  Schaufelzuwurf  oder  aber 


Fig.  88 

durch  einen  zwischen  den  Läufern  auf  den  Kopf  der  stehenden  Welle  an- 
geschraubten Trichter  geschehen.     (Siehe  Fig.  38.)     Man  kann  die  Koller-  ^^°i^^*'" 
gSnge  kontinuierlich  oder  periodisch  arbeiten  lassen.   Der  kontinuier-  arbeitender 
lidie  Betrieb  macht   ein   Aussieben  des   erzeugten    Produktes   notwendig,  ^<*"«^'°8^- 
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wobei  man  gewöhnlich  die  EiDiichtung  üifft,  dafi  da3  vom  Sieb  aas- 
geschiedene all  zu  grobe  Material  zu  dem  Kollergange  selbsttätig  zwecks 
nochmaliger  Zerkleinerung  zurückkehrt 

Die  KoUerg^Lnge  mit  kontinuierlichem  Betrieb  versieht  man  vielfach  andi  mit 
zwei  übereinander  hegenden  Trögen  (Fig.  38),  in  deren  oberen  segmentartige  Öff- 
nungen eingesetzt  sind,  an  welchen  in  schmiedeeisernen  Rahmen  befestigte  Siebe 
lagern,  die  behufs  Erzielung  verschiedener  Feinheitsgrade  leicht  ausgewachsen 
werden  können.  Eine  mitlaufende  Bürste  unterstützt  das'  Durchsieben  des  Materials 
und  sorgt  für  das  Freihalten  der  Sieböffhungen.  In  der  unteren  Sammelschale 
schiebt  ein  rotierender  Kamm  das  fertige  Gut  der  Entleeröfihung  zu. 

Der  Kollergang  hat  den  Vorteil,  daß  man  das  Mahlgut  bequem  über- 
sehen und  leicht  den  Zeitpunkt  erkennen  kann,  in  welchem  die  Zerkldne- 
rung  den  gewünschten  Feinheitsgrad  erreicht  hat.  Seine  Bedienung  ist 
höchst  einfach,  er  versagt  nie  und  liefert  ein  Mahlgut  von  ganz  besonderer 
Weichgriffigkeit,  wie  es  andere  Zerkleinerungsmaschinen  nicht  herzu- 
stellen vermögen.  Auch  ist  der  Kollergang  überall  dort  angenehm, 
wo  man  mit  dem  Zerkleinem  ein  Anfeuchten  des  Materials  verbinden 
muß.  Solange  man  die  Anfeuchtung  während  des  Wftrmeprozeeses 
nicht  kannte,  war  der  Koliergang  das  wichtigste  Zerkleinerongs- 
requisit  der  Ölmühlen,  weil  nur  er  eine  Netzung  des  Materials  ge- 
stattete. Die  Wasserbesprengung  des  Mahlgutes  wirkt  gleichzeitig  auch 
der  durch  das  Kollern  hervorgerufenen  Erwärmung  der  Masse  ent- 
gegen, was  allerdings  in  den  ölfabriken  nicht  gerade  erwünscht  ist, 
weil  das  Mahlgut  vor  der  Weiterverarbeitung  ohnehin  fast  immer  er- 
wärmt wird. 

Hat  der  Kollergang  durch  die  in  den  letzten  Jahren  aufgetauchten 
leistungsfähigeren  und  mit  geringerem  Kraftverbrauche  arbeitenden  Zer- 
kleinerungsmaschinen auch  an  seiner  früheren  Beliebtheit  manches  eingebüßt, 
so  sichert  ihm  die  leichte  Instandhaltung  und  Bedienung  sowie  sein  nie 
versagendes  Funktionieren  einen  bleibenden  Platz  in  den  öl^briksbetrieben, 
speziell  dort,  wo  es  sich  imi  möglichst  intensive  Zerkleinerung  und  um  ein 
Zerreiben  des  Produktes  4iandelt  und  wo  man  auf  eine  Weichgriffigkeit  des 
JJutes -^besonderen  Wert  legt 


Geschicht- 
liches. 


4.  Walzwerke. 

Das  Zerkleinern  der  Ölsaaten  durch  Walzen 
erst  zu  Anfang  dieses  Jahrhunderts  allgemeiner  bekannt  geworden 
zu  sein  und  hängt  wahrscheinlich  mit  der  Einführung  der  Walzarb^t 
in  den  Mahlmühlen  zusanunen,  um  welche  sich  v.  Mülle/  in  Lu- 
zern^),  Helfenberg  in  Bohrschach,   BoUinger  in  Wien*)  und 


')  Leuchs,  Allgemeine  polyt.  Ztg.,  April  1834,  S.75. 
')  Mitteilungen   des   Gewerbevereins   in   Hannover,  Jahrg.  1835,   S.510.  — 
Prechtl,  Technolog.  Enzykl.,  Stuttgart  1840,  S.173ff. 
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Fig.  8a 

Nebeneinander  lagerndes  Waisen* 
paar.  —  x  =  Abstrelfbleehe. 


Collier   in   Paris ^)   in   den    SOer   Jahren    des   vorigen    Jahrhunderts 
bemühten  '). 

Die  Walzwerke  (anch  Walzenstühle  genannt)  bestehen  aus  zwei  oder 
mehreren  in  verschiedener  Richtung  rotierenden  Walzen,  weldie  mit  mehr 
oder  weniger  Druck  gegeneinander  gepreßt  oder  durch  besondere  Tor- 
rich tongen  in  bestimmter  Entfernung  voneinander  gehalten  werden, 
wie  es  eben  die  Beschaffenheit  des  zu  zerkleinernden  Materials  not- 
wendig macht.  * 

Eine  Einteilung  der  verschiedenen  Kon- 
struktionen von  Walzwerken  kann  man  von 
verschiedenen  Gesichtspunkten  aus  vornehmen. 

So  lÄßt  sich  vor  allem  eine  Unterschei- 
dung nach  der  Lage  der  zusammenarbeiten- 
den Walzen  zueinander  treffen;  diese  können 
nämlich: 

a)  nebeneinander  lagern,    in   welchem 
Falle  sie  paarweise  angeordnet  und 
eventuell  zwei  oder  mehrere  übereinanderliegende  Walzenapparate 
kombiniert  sind  (flg.  39); 

b)  übereinander  lagern,  wobei  gewöhnlich  mehrere 
zusammenarbeiten,  von  denen  die  in  Mittel- 
stelluDg  befindlichen  an  zwei  Punkten  Arbeit 
leisten.     (Fig.  40.) 

Ein  zweites  Oruppierungsmerkraal  bildet  die  Ge- 
schwindigkeit der  Walzen.  Man  kennt  Walzwerke,  bei 
welchen  die  gegeneinander  arbeitenden  Walzen 

1.  dieselbe  Umfangsgeschwindigkeit  haben, 

2.  mit  verschiedener  Geschwindigkeit  laufen. 
Bei   den   ersteren   wird   in   der   R^el   nur   eine 

Walze  angetrieben,  die  andere  durch  blofie  Reibung 
mitgenommen  (Schleppwalze).  Die  verschiedene  Ge- 
schwindigkeit der  zweiten  Art  (Differential -Walzen- 
stühle) erreicht  man  entweder 

a)  durch  verschiedene  Tourenzahl  bei  Walzen  von 
gleichem  Durchmesser; 

b)  durch  verschiedene  Durchmesser  von  mit  glei- 
cher Tourenzahl  arbeitenden  Walzen. 


Fig.  ¥K  t^reinander 
liegende  Walzen. 
a  =■  Znführbleebe. 


>)  Benoit,  Guide  da  Meonier,  1830,  S.557. 

*)  Über  die  Geschichte  der  Walzwerke  siehe  anch:  Prechtl,  Technolog. 
Bnzykl.,  Stuttgart,  1840,  Bd.  10,  S.  172.  --  Dinglers  polyt  Joum.,  1826,  Bd.  22, 
S.174;  1842,  Bd. 84,  S.69,  Bd. 85,  S.58;  1843,  Bd. 88,  S.251.  —  Rühlmann, 
Allgemeine  Maschinenlehre,  2.  Aufl.,  Beiiin  1877,  Bd.  2,  S.77  u.  183.  —  Sellnick, 
die  Müllerei  mit  Walzen,  Leipzig  1878. 
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Die  GtowinnuDg  der  TegetabUisehen  öle  und  Fette. 


GegenQber 
liegende 
Wftlzen. 


Cber- 
eioander 
liegende 
Walzen. 


WaUen- 

geech^in- 

digfceit 


In  beiden  IlUen  sind  natOrilch  SdüeppTalzen  ausgeschloesen  und 
moS  der  Antrieb  jeder  Walze  für  sidi  erfolgOL 

Ibidüch  kann  eine  Snteilang  auch  hinsiclitlich  der  Oberfllchenbe- 
schaffenheit  d^  Walzen,  der  Art  und  Wdae  des  Walxentriebes  und  der 
Lagerang  der  Walzen  erfolgeo. 

Die  Oberflache  der  Walzen  kann 

a)  Ycdlkommen  g^tt, 

b)  geriffelt  oder 
o)  gezähnt 

sein;  der  Antrieb  der  einzelnen  Walzen  kann  durch 

Riemen  oder 

Zahnräder 
erfolgen  und  die  Walzen  können  so  gelagert  sein,  daß  sie 

1.  durch  ihr  ISgengewicht, 

2.  durch  Federdruck, 

3.  durch  Hebelbelastung  zusammeugedrQc^t  werden  oder 

4.  nur  eine  Einstellung  auf  bestimmte  Entfernung  gestatten. 
Was   die  Lage  der  Walzen  anbehmgt,   so  wäre  zu   bemerken,   daß 

Walzwerke  mit  horizontal  gelagerten  Walzenpaaren  fOr  Glattwalzen 
nur  selten  konstruiert  werden;  nur  die  Franzosen  verwenden  sie  mit  Vor- 
liebe. In  Deutschland,  England  und  Amerika  benutzt  man  diese  Walzai- 
situierung  nur  bei  Riffel-  und  Stachel walz^i,  besonders  bd  letzteren  ist 
sie  wohl  allgemein  eingeführt 

Walzwerke  mit  übereinander  gelagerten  Walzen  ^jd  wegen 
der  von  der  Mittelwalze  geleisteten  Doppelarbdt  sehr  belid)t  imd  unter 
dem  Namen  „anglo-amerikanische  Walzenstühle^  in  fast  allen 
Ölfabriken  zu  finden.  Sie  versagen  jedodi  leichter  als  die  StQhle 
mit  Walzenpaaren,  welche  das  Material  leichter  fassen  und  im  Betri^ 
weniger  heikel  sind.  Zwedcs  Zuführung  des  zu  zerkleinernden  Materials 
sind  hier  eigene  Zuführungsbleche  (a)  notwendig,  welche  bei  den  Walz- 
werken mit  gegenüberliegenden  Walzen  wegfallen.  Diese  Zufflhrungs- 
bleche  dienen  gleichzeitig  auch  als  Abstreifer,  welch  letztere  bei  den 
erstgenannten  Walzwerken  in  der  Regel  eigens  angebracht  sind  (siehe 
Fig.  39  und  40). 

Walzwerke,  deren  Walzen  eine  gleiche  ümfangsgeechwindlgkat  hab», 
stehen  in  ihrer  Wirkung  solchen  mit  Differentialgeschwindigkdt  nach,  weil 
bei  diesen  neben  dem  Zerquetschen  der  Saat  auch  ein  merkbares  Zer- 
reifien. stattfindet,  welches  die  PHanzenzellen  üffnet  und  das  Malmal  för 
die  ölgewinnung  besonders  geeignet  macht,  während  sich  bm  jenai  der 
Hauptsache  nach  nur  ein  einfocher  Quetschprozeß  abspielt 

Die  Art,  auf  welche  die  Differentialgeschwindigkeit  erzielt  wird,  ist 
ohne  Einflufi  auf  die  Wirksamkeit  der  Walzwerke. 
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Die  Walzen  selbst  mflssen  aus  einem  'widerstandsfthigen,  hart^i 
Material  sein,  gewöhnlich  ans  Eoquillen-Hartguß.  Die  Olatt-  nnd  Bifiti- 
walzen^  weldie  bis  zn  einem  Durchmesser  von  500  mm  hergestellt  werden, 
sind  daher  immer  hohl  und  haben  eine  eingezogene  Stahladise,  wähiond  die 
Stachelwalzen,  wie  weiter  unten  ausgeführt  wird,  maasiy  sind  mid  ans 
mehreren  an  einer  Stahlwelle  festsitzenden  Scheiben  bestehen.  Bd  den 
0]attwalzen  ist  das  Hauptaugenmerk  auf  eine  glatte  Oberfifiche  zu  richten 
und  das  durch  den  Betrieb  erfolgende  Unebenwerden  durch  Öfteres  Ab- 
drdien  rechtzeitig  zu  beseitigen.  Olattwalzen  sind  dort  am  Platze,  wo 
es  sich  um  eine  möglichst  feine  Zerkleinerung  feinkörnigen  Materials 
handelt  (JiofikOmige  Saaten  erfordern  eine  Yorzerkleinerung,  ehe  sie 
auf  Glattwalzen  gebracht  werden. 

Die  Biffelwalzen  (auch  Schrotwalzen)  zeigen  an  ihrer  Oberfifiche 
])aiallele,  schrfig  zulaufende  Biffeln,  vermOge  welcher  sie  auch  grobkörniges 
Material  zu  packen  yermOgen,  das  durch  die  Biffeln  ein  Schneiden  oder 
auch  ein  Abscheren  erfittirt 

Bei  den  Biffelwalzen  mit  Differentialgeschwindigkeit  müssen  die 
Schneidkanten  so  ausgerüstet  sein,  dafi  das  Out  beim  Durchgang  yon  der 
Riffelung  der  einen  Walze  gehalten  wird,  wahrend  es  die  zweite,  rascher 
laufende  Walze  durchschneidet  Kombinationen  zwischen  Biffel«  und  Olatt- 
walzen trifft  man  hftu^  bei  den  für  Palmk«me  und  Eoprah  bestinunten  Walz- 
werken. Die  geriffelte  Walze  wird  gewöhnlich  oben,  die  glatte  unten  an- 
geordnet Die  Abnützung  der  Biffelung  oder  auch  Biefung  ist  dne  be- 
deutende und  muß  hier  noch  Öfter  nachgeholfen  werden  als  bei  den 
Olattwalzen.  Ziur  Nachriffelung  sind  eigene  Maschinen  in  Verwendung, 
auf  die  wir  hier  aber  nicht  näher  eingehen  wollen^). 

Oezahnte  oder  Stachelwalzen  werden  dort  angewendet,  wo  es 
sich  um  die  Zerkleinerung  großer  Stücke  handelt,  die  auch  von  geriffelten 
Walzen  nicht  gefaßt  werden  konnten.  Um  ein  ruckweises,  tmgleich- 
m&ßiges  Arbeiten  zu  vermeiden,  sind  die  einzelnen  Stacheln  oder  Zähne 
80  gegeneinander  versetzt,  daß  die  Zähne  der  einen  Walze  in  die  Yer- 
iiefungen  der  anderen  eingreifen,  wobei  so  viel  Baum  frei  bleiben  muß, 
daß  das  Material  ohne  ein  Festklemmen  der  Walzen  aufgearbeitet  wird 
und  die  Maschine  passieren  kann.  Die  Form  der  Stacheln  muß  so  ge- 
wählt werden,  daß  sie  hauptsächlich  nur  eine  Beanspruchung  auf  Biegung 
erfahren.  Stachelwalzen  sollen  auch  nicht  aus  einem  Stücke  bestehen, 
sondern  müssen  zweckentsprechend  aus  einzelnen  Scheiben  zusanunen- 
gesetzt  sein,  deren  sauber  gedrehte  Stirnflächen  glatt  aneinander  passen. 
Dadurch  kann  beim  Abbrechen  eines  Zahnes  durch  Austausch  der  betreffen- 
den Scheibe  dem  Defekte  leicht  abgeholfen  werden. 

*)  Siehe:  Zdtschr.  d.  Vereins  deutsch.  Ing.,  1882,  S.  98;  1886,  S.  1086;  1887, 
S.  1097.  —  Dmglers  pdyt  Jonm.,  1881,  Bd.  240,  S.93;  1882,  Bd.  243,  S.874  u. 
455 ;  Bd.  244,  S.  22;  1884,  Bd.  258,  S.  19;  1890,  Bd.  276,  S.  529  u.  578. 
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Die  G«wimiiuig  der  vegetabiliscben  öle  und  Fette. 


Lagerang 
derWalxeD. 


Erw&rmnng 
der  Waisen. 


Zahntrieb. 


Riemen- 
trieb. 


Eine  gute  Lagerung  der  Walzen  ist  für  das  richtige  Arbeiten  der 
Walzwerke  Hauptbedingung;  es  muß  daher  auf  gut  durchgebildete  Lager 
besondere  Sorgfalt  verwendet  werden.  Nach  Versuchen  der  Firma  Ganz 
ä  Co.  soll  die  Geschwindigkeit  der  Walzen  die  Oüte  der  Arbeit  nidit  be- 
einflussen; schnell  laufende  Walzwerke  leisten  natürlich  mehr  als  gleidi 
große  langsam  gehende,  doch  ist  eine  zu  hohe  Oesdiwindigkeit  wegen  der 
dadurch  forcierten  Erwärmung  der  Walzen  nicht  ratsam.  Yorkduimgen 
gOgen  eine  zu  starke  Erwärmung  gibt  es  mehrere;  da  dieselben  in  öl- 
jbbriken  aber  bisher  keine  Verwendung  finden,  so  sei  hier  nur  gesagt, 
daß  man  eine  Kühlung  der  Walzen  teils  durch  Abzügen  der  warmea 
Luft  aus  der  Nähe  der  Walzen,  teils  durdi  Zufuhr  von  frischer,  kalter 
Luft  in  die  hohlkonstruierten  Walzen  oder  durdi  Schaffung  eines  Loft- 
kanals  auf  der  Außenseite  der  Walzen  zu  errdchen  sucht  ^). 

Ob  ein  Riemen-  oder  ein  Zahnantrieb  der  einzelnen  Walzen  vor- 
zuziehen ist,  bleibt  eine  noch  offene  Frage. 

Der  Riemenbetrieb  ist  ruhige  als  der  Zahnbetrieb,  bedingt  aber  dnen 
ziemlichen  Riemenverschleiß  und  durch  Rutschen  des  Riemens  auf  den 
Scheiben  wird  oft  die  beabsichtigte  Qeschwindigkeit  der  einzelnen  Walzen 
nicht  eingehalten.  Der  Zahnbetrieb  bringt  ein  sehr  geräuschvolles  Arbeiten 
mit  sich,  hat  aber  den  Vorteil  der  stets  exakt  eingehalt^ien  Differential- 
geschwindigkeit Das  Material,  aus  dem  die  Zahnräder  hergestellt  sind, 
muß  zähe  imd  widerstandsfähig  sein,  sonst  brechen  zu  oft  einzehie  Zähne 
aus;  übrigens  erfordert  auch  die  Abnützung  der  Zahnräder  selbst  ein  öfteres 
Wechseln  derselben.  Eisenräder  mit  Holzzähnen,  die  vielfachen  Vorteil 
boten,  sind  nicht  im  (Gebrauch. 

Werden  die  einzelnen  Walzen  durch  Riemen  angetrieben,  so  können 
die  verschiedenartigsten  Anordnungen  getroffen  werden.  Es  kann  z.  B. 
nur  eine  einzige  Walze  direkten  Antrieb  haben  und  alle  übrigen  von  dieser 
angetrieben  werden,  oder  es  können  mehrere  Walzen  von  der  Trans- 
missionswelle aus  ihre  Bewegung  erhalten. 

Der  indirekte  Antrieb  der  Welle  kann  auf  verschiedene  Weise 
erfolgen;  meist  befinden  sich  des  gleichmäßigen  Zuges  halber  auf  bei- 
den Seiten  der  Walzen  Antriebscheiben.  Zwei  Beispiele  der  Riemen- 
führung bd  anglo-amerikanlschen  Walzwerken  sind  in  Fig.  41  wieder- 
gegeben. 

Besonderes  Interesse  verdient  die  in  Fig.  41b  u.  c  gezeigte  Rieraen- 
führung,  bei  welcher  eine  verstellbare  Spannrolle  ein  stetes  Straffspannen 
des  Verbindungsriemens  gestattet. 

Nur  höchst  selten  werden  die  Walzen  fest  gelagert;  man  versieht  sie 
vielmehr  mit  einer  Vorrichtung,  welche  die  Walzen  aneinander  preßt  oder 


')  Dinglera  polyt.   Joum.,   1881,  Bd.  242,   S.  194;    1883,  Bd.  250,  S.  484; 
1888,  Bd.  269,  S.491.  —  Prakt.  Masch.-Konstr.,  1884,  S.  150. 
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in  einer  bestimmten  Ent£emm)g  voneinander  hSlt  und  ein  Ausetnand^^ehen 
derselbe  bewirkt,  sobald  harte  Fremdkörper  zwischen  die  Walzen  geraten 
oder  letztere  übermftfiig  beschickt  wurden*). 

Bin  gleichmäßiges  Beschicken  des  Walzenstuhlee  und  ein  gleich-   ®^*^**" 
förmiges  Verteilen  des  zu  zerkleinernden  Materials  über  die  ganze  Länge  waiswerke. 
der  Walzen  ist  für  das  gute  Funktionieren  des  Walzenstuhles  von  großer 
Widitigkeit 


ab  c 

Fig.  41  a,  b  und  c    BiemenfUhrung  bei  aDglo-amerikanischen  Walzenstühlen. 


Eigene  Au^bevorrichtungen,  wie  sie  z.  B.  bei  den  Schleuder-  und 
Schlagkreuzmühlen  allgemein  üblich  sind,  wären  daher  auch  für  Walzen- 
stühle am  Platze;  man  behilft  sich  jedoch  bei  denselben  mit  einer  Speise- 
walze, die  oberhalb  des  Walzwerkes  angeordnet  ist  und  aus  einem  durch 
mehrere  Längsfurchen  geteilten  Zylinder  besteht,  dessen  fächerförmige  Ein- 
teilung ein  Ausbreiten  des  Materials  bewirken  soll,  diesen  Zweck  aber  nur 
nnvollkommen  erreicht 

Nach  diesen  allgemeinen  Erörterungen  seien  einige  typische  Konstruk- 
tionen von  Walzwerken  vorgeführt: 


»)  Dinglers  polyl  Joum.,  1880,  Bd.  237,  S.  112;  1881,  Bd.  242,  S.192;  1886, 
Bd.  260,  S.8;   1888,  Bd.  269,  S.491. 
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Die  Gewinnimg  der  yegetabilischen  öle  nnd  Fette. 


1.  I>er  sogenannte  Kachenbrecher  (Flg.  42),  der  ans  zwei  Walzenpaarai 
besteht,  deren  oberstes  ans  Stachelwmizen  gebildet  wird,  wihrend  das  untere 
Walienpaar  geriffelt  ist  Diese  Maschine  dient  hanptdU^hlich  nun  Brechen  dn- 
mal  geproAter,  nnr  wenig  haiter  Knchen;  sie  arbeitet  dem  KoUeigang  und  Walz- 
werken Tor  nnd  zerkleinert  das  ihr  zugeführte  Material  nnr  bis  zn  einer  solchen 
Komgrtifie,  daß  es  diese  beiden  Arten  von  Zerkleinemngsmaschinen  leicht  hascü 
können.  Das  obere  Walzenpaar  ist  ans  GnAetsenscheiben  kombiniert  nnd  hat 
eine  gleiche  ümfangsgeechwindigkeit;  die  unteren  Riffelwalzen  arbeiten   dagegen 


Fig.  42.    Kuchenbrecber. 


Schnitzel- 
wahwerk. 


Quetsch- 
wahwerk. 


mit  Diflerentialgeschwindigkeit.  Die  Entfernung  der  Walzenlager  ist  mittelst 
Druck-  und  Distanzschrauben  regulierbar.  Eine  Verteilungswalze  fehlt  bei  diesen 
Kuchenbrech^m  und  erhalten  sie  das  zu  zerkleinernde  Material  (Ölkuchen)  von 
Hand  aus  zugeführt. 

2.  Das  Schnitzelwalzwerk  (Fig.  43),  welches  zur  Vermahlung  der  beiden 
später  zur  Besprechung  kommenden  Kuchenschneidmaschinen  abfallenden  Kuchen- 
reste  dient,  ist  eine  leichtere  Ausführungsart  des  Kuchenbrechers.  Wie  bei  diesem, 
kommt  das  Material  zuerst  zwischen  zwei  Stachel  walzen,  die  aber  kleiner  und 
leichter  gehalten  sind  als  beim  Kuchenbrecher.  Diese  Walzen  geben  das  Gut  an 
ein  Riffelwalzenpaar  weiter. 

Ein  nur  wenig  intensives  Zerkleinern  von  Ölsaaten  erreicht 

3.  das  Quetsch  walz  werk  mit  zwei  Glattwalzen,  wie  es  Fig.  44  zeigt 
Es  besteht  aus  einer  einfachen  Speisewalze  und  einem  Paar  Glattwalzen.  Für 
Saaten,  welche  schwierig  gefaßt  werden,  ist  eine  vorherige  Passage  durch  RiiTel- 
walzen  nötig. 
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Fig.48w    SehnitEelwalxwerk. 


Fig.  44.    Qaetoehwmlxwerk  mit  Glattwalien. 
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Die  Gewinnnng  der  Tegetabilischeii  öle  und  Fette. 


Sehrot- 
walzwerk. 


4.  Em  Riffel-  oder  Schrotwalzwerk,  wie  es  für  Palmkeme  und  Koprah 
gebraucht  wird,  stellt  Fig.  45  dar.  Die  Frucht  wird  auf  die  mit  Nuten  versehene 
Speisewalze  gehoben  und  fällt  nach  Passieren  des  obersten  Walzenpaares  mit 
grober  Riffelnng  dem  untern  Walzenpaar  zu,  welches  eine  feinere  Riffelung  besitzt 
Koebers  Eisenwerk  in  Harburg  a.Elbe  liefert  solche  Riffelwalzenst&hle  mit  Walzen 
aus  einem  besonderen  Koquillen  Walzen-Spezialeisen,  welches  ein  Nachriffeln  der- 
selben auf  der  Riffelmaschine  erspart  und  nur  das  Bearbeiten  auf  einer  gewöhnlichen 
Dreh-  und  Hobelmaschine  erfordert  Häufig  macht  man  die  Walzen  mit  elastischem 
Druck  in  Federgehäusen  forcierbar  und  lassen  sich  erstere  nach  Lösung  der  Lage^ 
schrauben  leicht  herausnehmen. 


Fig.  45.    Riffel-  oder  Schrotwalzwerk. 


Sechs- 
walzen- 
stuhL 


Fünf- 
walzen- 
stuhl. 


5.  Eine  Kombination  von  zwei  Paar  Riffelwalzen  mit  einem  Qlattwalzenpaar 
(Sechswalzenstuhl)  ist  in  Fig.  46  veranschaulicht  Bei  diesem  Sechswalzenstuhl, 
dessen  oberste  beide  Walzen  grobe,  die  beiden  mittleren  eine  feine  Riffelung  haben, 
während  das  unterste  Paar  glatt  ist,  liegen  die  Walzen  einerseits  fix  in  geteilten 
Lagern,  andererseits  sind  sie  horizontal  in  Schlittenlagem  beweglich,  welche  das  Nach- 
stellen oder  Anpressen  mittels  eines  Federgehäuses  und  Handrades  auch  während 
des  Betriebes  gestatten.  Der  Antrieb  aller  Walzen  erfolgt  durch  Riemen.  Für 
Koprah,  Palmkeme,  Erdnüsse  usw.  leistet  der  Sechswalzenstuhl  die  besten  Dienste. 

Der  sogenannte  anglo-amerikanifiche  oder  FQnfwalzenstahl,  wie  ihn 
Fig.  47  zur  Darstellung  bringt,  ist  zur  direkten  Zerkleinerung  kleinkörniger 
Ölsaaten,  wie  Lein,  Raps,  Hanf  usw.,  und  zum  Nachzerkleinem  von  Palm- 
kei-nen,  Koprah,  Sonnenblumenkemen  etc.  in  allen  größeren  Betrieben  der 
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Olfabrikation  in  AnwenduDg.     Fig.  48   zeigt  die  genaue  Konstmktion  des 
Fünfwalzenstahles,  dessen  Arbeitsweise  die  folgende  ist: 

Dnrch  eine  Verteiliing8(Speise)walze  /  und  das  Zuftihrblech  Z  wird  die  Saat 
den  beiden  obersten  Walzen  zugeführt  und  kann  die  Saatmenge  durch  Verstellen  des 
dnen  Seitenbleches  (gegenüber  «)  des  Fülltrichters  T  beliebig  reguliert  werden.  Nach- 
dem die  Saat  alle  vier  Durchgangsstellen  zickzackförmig  passiert  hat  (wobei  die  un- 
teren drei  Zufuhrbleche  Z  sowohl  die  Zuleitung  der  Saat  als  auch  das  Abstreifen 


Fig.  49.    FOnfwalzeuBtuhl  mit  einer  SpannroUe. 

des  an  den  Walzen  halten  bleibenden  Saatmehles  besorgen,  während  f[ir  die  oberste 
Walze  ein  eigens  durch  einen  Kniehebel  an  die  Walze  gepreßtes  Abstreif  blech 
angebracht  ist),  verläßt  sie  den  Walzenstuhl.  Die  Walzen  ruhen  durch  ihr  Eigen- 
gewicht aufeinander,  können  aber  durch  Federpressung  beliebig  stark  gegeneinander 
gedrückt  werden.  Diese  Art  von  Walzwerken,  wie  übrigens  auch  die  meisten  anderen 
Eonstraktionen  werden  behufs  Vermeidung  des  Verstaubens  des  Materials  mit  seit- 
lichen Verkleidimgsblechcn  versehen,  die  leicht  abnehmbar  sind  und  in  unseren 
Figuren  durchweg  fehlen. 

Zwei   amerikanische  Ausführungsformen   von  Walzwerken   mit  über- 
einander übenden  Walzen  zeigen  die  Fig.  49  und  50,  welch  beide  mit  ver- 
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stellbaren  Leit-  bzw.  Spannrollen  für  den  Walzentreibriemen  versehen  sind 

und  hauptsächlich  für  Leinsaat  und  Baumwollsamen  verwendet  werden. 

Die   von   Sabitzky^)  erwähnten  Walzenstühle  mit  heizbaren  Walzoi 

heSb&ren    scheinen  sehr  wenig  verbreitet  zu  sein. 
Waisen. 


Walzen 
stflhle  mit 


Walzwerk- 
Anord- 
nungen. 


Fig.  60.    Fflnfwalzenstuhl  mit  zwei  SpannToHeu. 

Die  Walzenstühle  sind  für  eine  rationelle  Fabrikation  unentbehrlidi;  sie 
arbeiten  sauber  und  funktionieren  gut,  wenn  die  Saat  nicht  zu  feucht  ist  und 
eignen  sich  zur  Zerkleinel*ung  fast  aller  Ölsaaten,  wobei  die  Kombinations- 
fähigkeit von  Glattwalzen  mit  Riffel-  und  Stachelwalzen  sehr  zugute  kommt 

In  großen  Betrieben  ordnet  man  die  Walzenstühle  reihenförmig  an, 
zwischen  je  zwei  Reihen  eine  bequeme  Hauptpassage  lassend.  Mg.  51 
imd  52  geben  zwei  derartige  amerikanische  Musteranlagen  wieder. 


*)  Führer  durch  die  Fettindustrie,  St.  Petersburg  1901,  S.203. 
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Fig.  61.    WalzenstuUl* Anlage  einer  LeinOlfabrik. 


Fig.  62.    Walzenstuhl- Anlage  einer  LeinOlftibrik. 
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Einige  Spezialkoiistruktionen  von  Walzenstühlen  werden  im  2.  Bande 
bei  Besprechung  der  Gewinnung  der  einzelnen  öle  noch  ausffihrlicher  be- 
schrieben werden. 

5.  Die  Sohlendermllhlen. 

Zu  den  in  der  öüabrikation  zur  Yermahlung  der  Saat  und  zum  Zer- 
kleinem der  Ölkuchen  vielfach  angewandten  Maschinen  gehOren  die  so- 
genannten Schleudermühlen  (Desintegratoren,  Dismembratoren, 
Scheibenmühlen)  und  die  Schlagkreuzmühlen  (Desaggregatoren)^). 

Das  die  Schleudermühlen  kennzeichnende  Prinzip  ist  die  Schlag- 
wirkung. An  einer  Scheibe  angebrachte  schnell  bewegte  Bolz^,  Stifte 
oder  sonstige  Vorsprünge  und  Unebenheiten  schlagen  gegen  das  nicht  UDter- 
stützte  bzw.  schwebende  Mahlgut.  Das  Zerschleudem  desselb^i  setzt  eine 
entsprechende  Geschwindigkeit  der  die  Schlagwirkung  ausübenden  Teile 
voraus,  welche  um  so  größer  sein  muß,  je  weniger  spröde  das  zu  zer- 
kleinernde Material  ist.  Nach  Kick  läßt  sich  die  Wirkung  der  Schlender- 
mühlen direkt  mit  jener  eines  gegen  eine  feste  Wand  geschleuderten  oder 
aus  bedeutender  Höhe  herabfallenden  und  auf  einen  festen  Gegenstand  auf- 
prallenden Körpers  vergleichen.  Ebenso  wie  hier  ein  Zerschmettern  des 
geworfenen  oder  fallenden  Körpers  nur  dann  eintritt,  wenn  die  Heftigkeit 
des  Anpralles  (also  die  Geschwindigkeit  entsprechend  groß  ist,  so  ist 
bei  den  Sclüeudermühlen  eine  genügend  rasche  Rotation  der  Schlagbolzen 
nötig,  um  eine  Zerkleinerung  zu  erzielen.  Fällt  die  Geschwindigkeit  unter 
eine  gewisse  Grenze  (die  für  jedes  Material  verschieden  ist),  so  tritt 
eine  Zerkleinerung  des  Mahlgutes  überhaupt  nicht  ein. 

Die  zuerst  von  dem  Engländer  Thomas  Carr  empfohlenen  Schleuder- 
mühlen bestehen  im  wesentlichen  aus  zwei  Scheiben,  an  welchen  1,  2, 
3  oder  4  kreisförmige  und  konzentrisch  angeordnete  stählerne  Schlag- 
bolzen sitzen. 

Ist  nur  eine  Scheibe  beweglich,  so  spricht  man  von  Dismembra- 
toren,  bewegen  sich  beide  Scheiben  (natürlich  in  entgegengesetzter 
Richtung),  so  heißt  man  die  Maschinen  Desintegratoren,  während  die 
Scheibenmühlen  den  Dismembratoren  ähneln  imd  sich  von  diesen  nur  da- 
durch unterscheiden,  daß  die  Scheiben  keine  Bolzen  tragen,  sondern  Uneben- 
heiten (Furchen,  Zähne  usw.)  aufweisen,  an  welchen  das  Mahlgut  zerschellt 

Der  infolge  der  hohen  Geschwindigkeit  der  Dismembratoren  im  Innern 
der  Maschine  erzeugte  Luftwiderstand,  in  Verbindung  mit  der  großen  Lager- 
reibung, hat  einen  großen  Kraftverbrauch  zur  Folge.     Den  Luft- 


*)  Siehe:  Zeitschr.  d.  Verems  deutech.  Ing.,  1872,  S.527;  1886,  S.  189.  — 
Dinglers  polyt.  Joum.,  1872,  Bd.  204,  S.  447;  1874,  Bd.  211,  S.  102;  1879, 
Bd.  231,  S.  102  u.  308;  1880,  Bd.  237,  S.  197;  1881,  Bd.  242,  S.  188  imd  263; 
1883.  Bd.  250,  S.477;  1886,  Bd.  259,  S.  393,  Bd.  260,  S.l;  1889,  Bd.  269,  S.  488 
und  493. 
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widerstand  hat  man  durch  YentilatioD  der  Maschine  zu  reduzieren  ver- 
sucht und  Konstruktionen  geschaffen,  die  in  einem  annähernd  luftleren 
Baume  arbeiten.  Bei  den  Desintegratoren  braucht,  infolge  der  (}egen- 
bewegung  der  beiden  Scheiben,  deren  Tourenzahl  nur  halb  so  groß  zu 
sein  wie  bei  den  Dismembratoren,  doch  ist  auch  bei  diesen  der  Eraft- 
verbrauch  immer  grOfier  als  bei  quetschend,  abscharrend  oder  brechend 
wirkenden  Zerkleinerungsmaschinen. 

Der  Sprachgebrauch  macht  übrigens  zwischen  Dismembratoren  und 
Desintegratoren  kaum  einen  unterschied. 

In  Fig.  53  ist  eine  Schleudermühle  (Desintegrator),  wie  sie  in  Ölmühlen 
Verwendmig  findet  und  von  Brinck  &  Hübner  in  Mannheim  gebaut  wird,  wiedergegeben. 
Dieselbe  besteht  aus  sechs  Reihen  von  Schlagbolzen,  die  auf  zwei  beweglichen  Scheiben 


Des- 
integrator. 


Fig.  68.    Schlenderinahle  oder  Desintegrator. 

befestigt  und  in  Fig.  53  in  seitlich  aasgezogenem  Zustande  gezeichnet  sind.  In 
die  innerste  Trommel  werden  die  zu  zerkleinernden  Materialien  eingebracht,  welche 
von  der  sich  rasch  drehenden  Trommel  mit  großer  Vehemenz  herumgeschlendert  und 
dadoich  zerbrochen  und  zerrieben  werden.  Sie  gelangen  dann  infolge  der  zentri- 
fogalen  Bewegung  dnrch  die  Zwischenräume  der  Schlagstäbe  in  die  zweite  kon- 
zentrische Trommel,  welche  in  entgegengesetzter  Richtung  rotiert  und  die  Mate- 
rialien in  gleicher  Weise  herumwirft.  Dieses  Zerbrechen  und  Zerreiben  setzt 
sich  von  Trommel  zu  Trommel  fort  und  nimmt  in  immer  höherem  Grade 
zu,  je  mehr  sich  das  Material  den  äußeren  Stabreihen  nähert.  Die  letzte, 
sechste  Trommel  verläßt  das  Material  in  dem  gewünschten  zerkleinerten  Zu- 
stande. Ein  in  Fig.  53  weggelassener,  leicht  abnehmbarer  Schatzkorb  umschließt 
die  Trommelgamituren  vollständig  luftdicht  und  beugt  dem  Verstäuben  vor.  Die 
EmfÜhrung  des  Materials  geschieht  zentral  durch  einen  gleichfalls  nicht  ge- 
zeichneten Einwurftrichter.  Durch  die  Möglichkeit  des  Ausziehens  der  beiden 
Scheiben  ist  auch  das  Reinigen  und  Reparieren  des  Bolzensystems  wesentlich 
erleichtert 
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Einen    Dismembrator    zeigt    Fig.    54,     eine    Scheibenmühle 


Fig.  61    Dismembrator. 


Fig.  66.    Scheibenmühle. 

6.  Die  Schlagkrenzmtthle. 

^^^P  Wie  schon  der  Name  sagt,  wirken  auch  die  Schlagkreuzmühlen  ähnlich 

kreux-       wie  die  Schleudermühlen  durch  Schlag,  doch  wird  hier  die  Schlagwirkung 
™^*^®'      durch  einen  Rost  enggestellter  Messer  unterstützt,   gegen  welche  das 
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Material  geworfen  wird  und  den  es  beim  Verlassen  der  Maschine  passieren 
muJB.  Durch  die  Entfernung  der  Messer  kann  man  den  Freiheitsgrad  des 
Mahlgutes  regulieren. 

Die  Einrichtung  der  Schlagkreuzmühlen  zeigt  in  schematischer  Weise 
Kg.  56.  Das  bei  ^  zugebrachte  Material  wird  durch  die  mit  1800 — 2000 
Touren  pro  Minute  rotierenden  Schlagarme  S  schon  zum  großen  Teil  zer- 
brochen; es  wird  von  diesen  aber  auch  gegen  den  Messerrost  Jlf  geworfen, 
durch  welchen  es  zerschnitten  wird,  um  ihn  dann  in  zerkleinerter  Form 
zu  passieren. 

>? 


Fig.  Ö6.    SchlagkreuzmOhle. 


Eine  in  Deutschland  vielfach  anzutreffende,  besonders  vom  Magdeburger 
Grosonwerk  ausgeführte  Form  der  Schlagkreuzmühlen  zeigen  die  Fig.  57  u.  58. 

Die  Schlagkreuzmühle  besteht  aus  einem  Zylindergehäuse,  in  welchem  ein 
Schlagkreuz  mit  großer  Geschwindigkeit  rotiert.  Letzteres  ist  aus  einer  auf  eine 
wagrechte  Welle  aufgekeilten  gußeisernen  Scheibe,  welche  mit  vier  bis  sechs  auswech- 
selbaren radialen  Stahlarmen  versehen  ist^  gebildet.  Die  beiden  Stirnwände  des  Gre- 
h&oses  sind  an  das  die  Wellenlager  tragende  Maschinengestell  angegossen  und  auf 
ihren  Innenflächen  mit  gerippten,  auf  Koquille  gegossenen  Hartgußplatten  belegt, 
welche  zwei  ringförmige  Mahlbahnen  bilden,  deren  jede  einzeln  für  sich  aus- 
gewechselt werden  kann. 

Der  Mantel  des  Gehäuses  ist  zylindrisch  und  besteht  dessen  obere  Hälfte 
aus  einer  mit  den  Stirnwänden  verschraubten  schmiedeeisernen  Haube,  von  deren 
Innenfläche  vierkantige,  zwischen  die  Stirnwände  eingelegte  Stahlstäbe  leistenartig 
voispringen.  Den  unteren  Teil  des  Mantels  bildet  ein  halbzylindrischer  zweiteiliger 
Rost  Jede  Rosthälfte  ist  aus  einem  zylindrisch  gebogenen  Bahmen  und  einer 
grt^ren  Anzahl  von  Stahlstäben  zusammengesetzt,  deren  Köpfe  in  eine  kreisbogen- 
f^rmige  Nat  der  gebogenen  Wangen  des  Rahmens  eingeschoben  werden.   Die  Rost- 
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Stäbe  sind  daher  auswechselbar  und  ihre  Spaltweite  l&ßt  sich  verstellen.  Auch  die 
Stahlst&be  der  oberen  Mantelhätfte  lassen  sich  auswechseln,  wenn  sie  völlig  un- 
brauchbar geworden  sind,  und  wenden,  wenn  nur  eine  Stabseite  abgenutzt  ist.  Das 
Mahlgut  kann  der  Qröße  der  MQhle  entsprechend  in  Stücken  von  Wallnuß-  bis  zu  Faust- 
große aufgegeben  werden  und  verläßt  die  Maschine,  Je  nach  der  Spaltbreite  zwischen 
den  Rostatäben^  in  verschiedenem  Feinheitsgrad.  Die  Zuführung  des  Mahlgutes  er- 
folgt durch  eine  öfbumg  in  der  einen  Stirnwand  des  Gehäuses  mittels  eines  an 
diesem  befestigten  Aufgabetrichters.  Das  in  das  Innere  des  Gehäuses  gelangende  Gut 
wird  von  den  Armen  des  Schlagkreuzes  erfaßt,  gegen  die  aus  den  Hartgußplatten 
und  Stahlstäben  gebildete  Mahlbahn  geschleudert  und  dort  zertrümmert.  Nach  Er- 
reichung des  dazu  erforderlichen  Feinheitsgrades  fällt  das  Erzeugnis  durch  liie  Rost- 
spalten in  einen  Schacht  unter  dem  GestelL  Zwei  an  jede  Seite  des  letzteren 
angeschraubte  Deckel  machen  den  Auslaufschacht  zugänglich  und  ermöglichen  es, 
die  beiden  Rosthälften  durch  denselben  herauszunehmen. 


Fig.  50.    Amerikanische  SchlagkreuzmOhle. 


Die  verschiedene  Konstruktion  von  Schlagkreuzraühleri  unterscheidet 
sich  hauptsächlich  durch  die  Art  des  Messerrostes.  Nicht  nur  die 
Fonn  der  Messer  kann  variieren  (dreikantig  oder  trapezförmig),  auch  die 
Lagerung  der  Messer  im  Rost  kann  eine  sehr  variable  sein. 

Man  kennt  auch  pateutgeschützte  Rostausführungen,  bei  welchen 
während  des  Ganges  der  Maschine  ein  Durchrütteln  vorgenommen,  also 
dem  Verstopfen  entgegengearbeitet  werden  kann. 

Die  Amerikaner  bauen  ihre  Schlagkreuzmühlen  etwas  breiter,  als  wir 
dies  gewohnt  sind,  und  erhöhen  die  Leistungsfähigkeit,  indem  sie  der  Breite 
nach  mehrere  Arme  nebeneinander  anordnen.     (Siehe  Fig.  59.) 

Gelangen  harte  Fremdkörper  (Steine,  Eisenstücke)  in  die  Schlag- 
kreuzmühle, so  sind  Beschädigungen  des  Rostes  die  Folge.  Auch  tritt 
dabei  meist  Funkenbildung  ein,  was  bei  brennbarem  Material,  wie  es  01- 
samen    oder   Ölkuchen    sind,   leicht   Ursache   eines   Innenbrandes   werden 
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kann.  Als  Schutzmittel  gegen  diese  Gefahr  ist  das  Anfüllen  des  Arbeits- 
raumes  der  Schlagkreuzmühle  mit  Kohlensäure  empfohlen  worden; 
doch  dürfte  die  Durchführung  dieses  Vorschlages,  der,  wenn  wir  nicht 
irren,  sogar  patentiert  wurde,  am  Kostenpunkt  scheitern.  Dem  Erwärmen 
einer  Schlagkreuzmülile  können  Ventilationsvorrichtungen  vorbeugen,  die 
gleichzeitig  den  Kraftverbrauch  etwas  herabmindern. 

Wie  bei  den  Walzenstühlen,  ist  auch  bei  den  Schleuder-  und  Schlag- 
kreuzmühlen ein  gleichmäßiges  Zuführen  des  Materials  von  Wichtig- 
keit und  sind  diese  Maschinen  daher  meist  mit  eigenen  Aufgabsvonich- 
tungen  versehen,  welche  sich  nach  ihrem  Arbeitsprinzip  in  vier  Gruppen 
unterscheiden,  nämlich  in 

1.  Schubaufgaben, 

2.  Kolbenaufgaben, 

3.  Stoßaufgaben, 

4.  Schüttelaufgaben. 

Die  Schubaufgabsvorrichtungen  bestehen  aus  einem  Wagen,  der 
durch  einen  verstellbaren  Exzenter  bewegt  wird  und  mittels  eines  Streichers 
bei  jedem  Schub  eine  bestimmte  Menge  des  Mahlgutes  abstreift;  bei  den 
Kolbenaufgabsvorrichtungen  wird  durch  einen  hin  und  hergehenden 
Kolben  das  Mahlgut  partienweise  vorgestoßen.  Die  Stoßvorriehtungen  be- 
stehen aus  einem  gußeisernen  Schuh,  dem  durch  einen  Zweischlag  eine  Stoß- 
bewegung erteilt  wird,  welche  eine  Vorwärtsbewegung  des  Materials  zur  Folge 
hat  Die  Schüttelvorrichtungen  endlich  arbeiten  durch  einen  Schüttel- 
schuh, dem  aus  einer  durch  Schieber  regulierbaren  Öffnung  Material  zuströmt 

Die  Schlagkreuz-  imd  Schleudermühlen  eignen  sidi  nicht  nur  zum 
Vorbrechen  der  meisten  Ölfrüchte,  sondern  auch  zum  Zerkleinem  der  Öl- 
kuchen vortrefflich.  Sie  haben  in  den  letzten  Jahren  große  Verbreitung 
gefunden,  wenngleich  selbe  ein  sprödes,  sich  hart  angreifendes  Produkt  üefem, 
das  sich  von  dem  weichen,  aus  Koller- oder  Mahlgängen  kommenden  wesentlicli 
unterscheidet.  Die  Leistungsfähigkeit  der  verschiedenen  Ausführungstypen 
dieser  Gruppe  ist  eine  sehr  hohe,  wohl  aber  auch  der  Kraftverbrauch. 

Außer  den  Seite  195 — 219  beschriebenen  Sferkleinerungsmaschinen 
wären   noch   die  sogenannten 

Schneidemaschinen 
zu  nennen,  wie  sie  z.  B.  bei  Koprah  im  Gebrauch  sind.     Sie  bestehen  aus 
vielen  an  einer  horizontalen  Welle  sitzenden,  mit  Schneidezähnen  versehenen 
Scheiben,  die  bei  ilirer  Rotation  gegen  einen  festen  Rost  arbeiten  und  dabei 
das  Material  zerschneiden. 

Die  von  E.  Cuvelier^)  in  Thomery  patentierte  Zerkleinerungs- 
maschine für  Mohn,  Lein  und  Raps  und  die  von  den  Gebrüdern  Peugeot') 

')  D.R.P.  Nr.  42325  v.  13.  Mai  1887. 
^  D.R.P.  Nr.  12771  v.  2.  Juni  1880. 
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in  Valentgney  (Frankreich)  eingeführte  eigenartige  Walze  zum  Zer- 
kleinem von  ölsamen  aller  Art  haben  es  zu  einer  nennenswerten  Bedeutung 
nicht  zu  bringen  vermocht.  Die  Cuve  Her  sehe  Konstruktion  ist  eigenüicli 
eine  Kombination  von  Zerkleinerungsapparat  und  Presse. 

Schließlich  sei  noch  eine  in  letzter  Zeit  in  der  Papierfabrikation 
mit  besonderem  Erfolge  angewandte,  von  Casimir  Wurster  kon- 
struierte Zerkleinerungsmaschine,  der  sogenannte  „Zerfaserer^^  ^)  erwähnt. 
Bei   demselben   (Fig.  60)    erfolgt  das   Zerkleinern    durch    schauf eiförmige 


Fig.  60.    Wursters  „Zerüuierer^. 

Flügel,  die  auf  zwei  Quadratwellen  aufgesteckt  sind  und  sich  gegen- 
einander drehen.  Die  Flügel,  welche  entweder  einzeln  auf  den  Wellen 
sitzen  oder  auch  in  mehreren  Stücken  zusammengegossen  sind,  können 
bequem  herausgenommen  imd  durch  andere  ersetzt  werden;  der  letzte 
Flügel  ist  als  Schraubenmutter  ausgebildet  und  preßt  beim  Arbeiten 
die  einzelnen  Flügel  zusammen.  Damit  der  Zerfaserer  mahle  und 
nicht  nur  eine  einfache  Mischoperation  vollführe,  ist  eine  eigene  Ar- 
mierung der  Welle  notwendig,  auf  die  aber  nicht  näher  eingegangen 
werden   soll. 


')  Ausgeführt  von  Ostenbach  &  Vogel  in  Bitterfeld  und  J.  M.  Voith  in 
Heidenheim. 
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IV.    Die  Olgewinnung  nach  dem  PreßverfahreiL 

Die  Oewinnung  des  in  Samen  und  Früchten  enthaltenen  Öles  durch 
Auspressen  ist  seit  den  Ältesten  Zeiten  im  Oebraaohe^).  Bis  zum  Jahie 
1840  bildete  diese  Preßmethode  die  einzige  für  die  gewerbliche  Erzeagong 
von  Pflanzenölen  in  Betracht  kommende  Oewinnungsweise,  und  sie  stellt 
noch  heute,  trotz  des  inzwischen  aufgetauchten  Extraktionssystems,  das 
für  die  Fabrikation  von  vegetabilischen  ölen  und  Fetten  wichtigste  Yei^ 
fahren  dar'). 

Ein  vollständiges  Ausbringen  des  in  Samen  oder  Früchten  «ithaltenen 
Öles  durch  Pressung  ist  nicht  möglich.  Das  Zerkleinem  der  betreffenden 
Hlanzrateile,  durch  welches  die  ölhaltigen  Zellen  geöffnet  werden,  er- 
leichtert zwar  den  ölaustritt  ganz  bedeutend  (Seite  194),  doch  verbleiben 
auch  bei  gut  zerkleinerten  Samen  noch  ungefähr  20  7o  öl  in  den  Preß- 
rückständen, wenn  man  das  Preßgut  bei  gewöhnlicher  Temperatur  abpreßt 
Weniger  Öl  wird  von  den  Preßrückständen  rückgehalten,  wenn  man  das 
Gut  vor  dem  Pressen  erwärmt.  Da  dies,  wie  weiter  unten  ausgeführt 
wird,  nicht  immer  opportun  ist,  so  läßt  man  in  allen  jenen  Fällen,  wo 
die  Saat  bei  gewöhnlicher  Temperatur  gepreßt  wurde  (kaltgepreßte  öle), 
eine  weitere  heiße  Pressung  folgen  (warmgepreßte  öle),  oder  man  ent- 
zieht den  Preßrückständen  das  nach  der  Ealtpressung  in  denselben  ver- 
bliebene Fett  durch  Extraktion. 


Das 


Wftrmen  der  Saat 


Geschieht-  vor  dem  Pressen  wird  schon  lange  geübt,  und  zwar  geschah  dasselbe  früher 
entweder  in  offenen  Pfannen  üba*  freiem  Feuer  oder  über  kochendem 
Wasser.  Die  erste  Methode  ist  in  Europa  schon  seit  Jahrhunderten  im 
Gebrauche  und  hat  sich  in  einigen  wenigen  Fabriken  bis  auf  den  heutigen 
Tag  erhalten;  das  zweite  Yeri^Jiren,  das  bei  uns  wenig  Eingang  gefunden 
hat,  scheint  zuerst  von  den  Chinesen  geübt  worden  zu  sein,  bei  denen 
es  noch  heute  fast  ausschließlich  in  Anwendung  stehen  soll^).    Beschrieben 


*)  Vergleiche  Seite  139. 

*)  Lesenswertes  über  die  Entwicklungsgeschichte  der  ölpresserei  findet  sich 
inRühlmanns  Allgemeiner  Maschinenlehre,  2.  Aufl.,  Berlin  1877,  Bd. 2,  S.342  n.ff., 
wo  auch  noch  die  folgenden  Quellen  angegeben  sind:  Busch,  Versuch  eines 
Handbuches  der  Erfindungen,  Prag  1801,  4.  Teil,  S.  367;  Poppe,  Handbuch  der 
Erfindungen,  Hannover  1818,  S.  73;  Poppe,  Oeschichte  der  Erfindungen,  Dresden 
1828,  S.  57;  Donndorf,  Oeschichte  der  Erfindungen,  Quedlmburg  1821,  6.Bd., 
S.303;  Samuelson,  Lecture  on  Oil Machinery,  Institution  of  Mechanical  Engineers, 
January  1858;  Blüm  er,  Technologie  u.  Terminologie  d.  Gewerbe  u.  Künste  bei 
den  Griechen  u.  Römern,  Leipzig  1847,  Bd.  1,  S.  328  u.  ff. 

')  Emil  Marx,  ölfabrikation  in  China,  Seifensiederztg.,  Augsburg  1900, 
S.  361. 
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hat  dieses  Yerfohren  zuerst  Ekeberg^)  in  seiner  1767  erschienenen  Ab- 
handlung: ,^ie  chinesische  Ölpresse  nnd  Pressungsart.^  Nach 
seinen  Hittdlungen  wärmen  die  Chinesen  den  gemahlenen  ölsamen  vor 
dem  Pressai  derart  an,  daß  sie  ihn  auf  l^bttten  ausbreiten,  welche  über 
ein  mit  kochendem  Wasser  gefülltes  Öefäß  gehalten  werden.  Dabei  durch- 
dringen die  sidi  bildenden  Wasserdftmpfe  das  Samenmehl,  wodurch  das 
Anbrennen  desselben  und  ein  Ranzigwerden  des  Öles  vollständig  verhütet 
wird,  Vorteile,  welche  bereits  Ekeberg  ausdrücklich  anführte.  1787  nahm 
dann  Smeaton*)  ein  englisches  Patent  auf  einen  Wasserheizapparat  für 
Ölsaaten  und  noch  viele  Jahre  später  ist  in  der  Fachliteratur  von  den  so- 
genannten „Dunstbädem*'  vicl^h  die  Bede.  So  wird  z.  B.  eine  derartige 
Einrichtung  des  Grafen  v.  Kaiserling  in  Kurland  besonders  gerühmt^). 

Diese  Wasserwärmvörrichtungen  verloren  ihren  Wert,  als  die  Dampf- 
masdiinen  in  die  Ölmühlen  einzogen,  von  welchem  Moment  an  man 
die  Erwärmung  der  Saat  durch  gespannte  Wasserdämpfe  vornahm,  die  in 
einem  eigenen,  von  dem  Wärmer  getrennten  Ekitwicklungsgefäße  (Dampf- 
kessel) erzeugt  wurden. 

Das  Anwärmen  der  Ölsaat  vor  dem  Pressen  hat  eine  mehrfache 
mrkung.  Vor  allem  ist  das  öl  bei  höherer  Temperatur  dünnflüssiger^) 
und  daher  leichter  ausfließbar;  zweitens  gerinnt  beim  Erwärmen  das 
Sameneiweiß,  wodurch  der  ölaustritt  eben&lls  erleichtert  wird  (siehe 
Seite  5);  femer  fallen  bei  der  Koagulierung  des  Eiweißes  die  im  öl  ge- 
löst gewesenen  Schleimstoffe  zimi  größten  Teil  aus,  weshalb  ein  aus 
erwärmter  Saat  erzeugtes  Öl  schleimfreier  ist  als  ein  aus  nicht  erwärmter 
Saat  gewonnenes;  und  endlich  kann  das  Anwärmen  der  Saat  zur  Begu- 
lierung  des  Feuchtigkeitsgrades  des  Preßgutes  verwendet  werden, 
sei  es  daß  man  durch  den  Wärmprozeß  ein  Zuviel  an  Feuchtigkeit  ver- 
dunstet, sei  es,  daß  man  bei  zu  trockener  Saat  durch  Anwärmen  mit 
direktem  Dampfe  ein  vorhandenes  Manko  an  Wasser  wettmacht 

Diesen  Vorteilen  stehen  allerdings  auch  Nachteile  gegenüber.  So 
gehen  einmal  durch  das  Anwärmen  die  in  den  Ölsaaten  und  Ölfrüchten 
enthaltenenen  Farbstoffe  wie  auch  übeischmeckende  Substanzen  in 
das  öl  über  und  verschlechtem  dessen  Qualität  hinsichtlich  Farbe  und  Oe- 
schmack.    Ein  schlecht  geleiteter  Wärmprozeß  kann  sogar  eine  teilweise 


^)  Abhandlimgen  ans  der  Naturlehre,  Mechanik  usw.  auf  das  Jahr  1767. 
KönigL  schwed.  Akademie  der  Wissenschaften.  Deutsch  von  Kästner,  Leipzig 
1770,  S.349. 

*)  Engl.  Fat  Nr.  1597  v.  4.  April  1787;  siehe  anch  „Rolls  Chapel  Reports"", 
6.  the  Report,  S.  176. 

*)  Hermbstädt,  Bulletin  d.  Neuesten  u.  Wissenswttrdigsten  aus  der  Natur- 
wissenschaft, den  technischen  Gewerben  usw.,  14.  Bd.,  Leipzig  1813,  S.  315. 

^)  Ölsaaten,  welche  bei  gewöhnUcher  Temperatur  feste  Fette  enthalten,  würden 
ohne  eine  das  Fett  verfltissigende  Erwärmung  durch  Pressen  flberhaupt  nicht  zu 
▼erarbeiten  sein. 
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Zersetzung  des  Öles  nach  sich  ziehen,  wie  in  zweiter  Linie  auch  die 
Qualität  der  Rückstände  verschlechtert  werden  kann  (verbrannte  Ölkuchen). 

Die  QualitätBeinbufie,  welche  das  öl  durch  das  Anwärmen  erleidet, 
ist  so  bedeutend,  daß  es  Grundsatz  ist,  bei  der  Gewinnung  von  Speise- 
ölen eine  Erwärmung  nicht  anzuwenden.  Dort,  wo  selbe  aus  tedmischen 
Gründen  nicht  zu  umgehen  ist,  muJß  eine  spätere  Raffination  das  wieder 
gut  machen,  was  der  Wärmprozeß  verschuldet  hat.  Mitunter  wird  ein  Über- 
gehen gewisser  Fremdstoffe  in  das  erzeugte  Öl  allerdings  gewünscht,  wie 
z.  B.  bei  der  Herstellung  von  Speise-LeinöL  Dieses  wird  in  manchen  Ge- 
birgsgegenden besonders  dann  gerne  genonmien,  wenn  es  einen  eigenartig 
brenzlichen,  bitteren  Beigeschmack  hat,  der  nur  durch  starke  Erwärmung 
der  Saat  oder,  richtiger  ausgedrückt,  durch  ein  teilweises  „Rösten"  der- 
selben erzielt  werden  kann. 

JedenMls  ist  dem  Wärmprozeß  in  den  Ölfabriksbetrieben  ganz  be- 
sondere Aufmerksamkeit  zuzuwenden,  denn  von  der  richtigen  Leitung  der 
Erwärmung  des  Preßgutes  hängt  neben  einer  sachgemäßen  Zerkleinerung 
die  Ausbeute  wie  auch  die  Güte  des  gewonnenen  Öles  ab. 

Wie  schon  aus  den  historischen  Bemerkungen  über  die  Saatwännung 
hervorgeht,  kennt  man  nach  der  Art  der  Wärmequelle 

Arten  a)  Wärmapparate  über  offenem  Feuer, 

W&mens.  t))  mit  Wasserheizung, 

c)  mit  Dampfheizung. 

Wftnnüxig  Die  Erwärmung  über  freiem  Feuer  ist  die  unzweckmäßigste,  wes- 

direktem     halb  sie  heute  nur  noch  in  ganz  wenigen  Betrieben  zu  finden  ist    Wärm- 
Feuer.      apparate  über  freiem  Feuer  erfordern  eine  äußerst  umsichtige  Bedienung, 
wenn  eine  gleichmäßige  Durchwärmimg  der  Masse  erzielt  und  ein  Über- 
hitzen, bzw.  Rösten  des  Samens  vermieden  werden  soll. 

Die  Feuerwärmapparate  bestehen  aus  flachen,  gewöhnlich  zylindrischen 
Fümnen  mit  ebenem  oder  nach  innen  bombiertem  Boden,  auf  welchem  ein 
Rührwerk  kreist  Ihre  Feuerung  ist  derart  eingerichtet,  daß  die  Ranch- 
kanäle alle  Teile  der  Pfanne  umspülen  und  eine  möglichst  gleichförmige 
Durchwärmung  derselben  hervorrufen. 
NaThteiie  ^®  Feuerungspfannen  arbeiten  nicht  ökonomisch,  ergeben  leicht 

des  angebranntes  Material  imd  benötigen  viel  Bedienungsmannschaft 
^üSar"*  Trotz  dieser  offenkimdigen  Nachteile  haben  sie  sich  infolge  ihrer  einfachen 
direktem  Konstruktion  und  ihrer  Wohlfeilheit  in  den  ölfabriken  bis  in  die  letzten 
Jahrzehnte  vereinzelt  behauptet  In  den  50-  imd  60  er  Jahren  des  vorigen 
Jahrhunderts  gab  man  ihnen  sogar  den  Vorzug  vor  den  DampfwSnne- 
apparaten  und  begründete  dies  durch  die  größere  ölausbeute,  welche  feuer- 
gewännte  Saat  gegenüber  dampfgewännter  ergab.  Tatsächlich  erhält  man 
beim  Erwärmen  über  direktem  Feuer  ein  sich  rescher  anfühlendes  Gut  als 
bd  Dampf  wärmung,  was   ein  gutes  Zeichen  für  die  leichte  Auspressung 


Feaer. 


Digitized  by 


Google 


Wärmen  der  Saat  225 

des  Öles  ist  Auch  kann  man  bei  den  Wännpfannen  über  freiem  Feuer 
die  Erwärmung  ohne  Schaden  für  das  Saatgut  weiter  treiben  als  bei 
Dampfwärmem,  ja  man  kann  eine  förmliche  Röstung  des  Materials  er^ 
zielen  (daher  auch  der  Name  „Röstpfannen"),  doch  erfordert  eine  so  weit- 
gehende, für  die  ölausbeute  sehr  günstige  Erwärmung  ein  gut  geschultes 
Personal  Heute,  wo  man  Wärmpfannen  für  hochgespannte  Dämpfe 
konstruiert,  besteht  übrigens  auch  dieser  Vorsprung  der  Feuerwärmung 
kaum  mehr. 

Eine  bildliche  Vorfilhrung  und  detaillierte  Beschreibung  der  Feuer- 
röstpfannen glauben  wir  unterlassen  zu  können,  denn  die  sogenannte 
deutsche  Wärmpfanne,  wie  auch  die  von  Maudslay  in  London i)  her- 
rührende KonstiTiktion  der  holländischen  Wärmpfanne,  gehören  heute 
schon  der  Geschichte  an*). 

Die  Wärmapparate  mit  Wasserheizung  bestehen  im  wesentlichen  ^f"**^ 
entweder  aus  einem  einfachen,  das  zu  erwärmende  Saatgut  aufnehmenden 
Behälter  (Wärmpfanne),  der  in  einem  mittels  direkter  Feuerung  oder 
Dampf  geheizten  Wasser  bade  steht,  oder  aus  einer  doppel  wandigen 
Pfanne,  in  deren  Manteiraum  heißes  Wasser  zirkuliert  Die  erstere 
Arf*)  ist  unpraktisch,  die  zweite  Ausführungsweise  bietet  dagegen  den  großen 
Vorteil,  daß  sie  ein  sehr  gelindes  Anwärmen  des  Preßgutes  gestattet.  Diese 
Wasserwärmpfannen  leisten  dort  gute  Dienste,  wo  man  die  Nachteile  des 
Wärmprozesses  (Übergehen  von  Fremdstoffen  in  das  Öl)  auf  em  Minimum 
reduzieren  will.  Bei  den  Feuer-  oder  Dampfwärmpfannen  kommen  näm- 
lich die  einzelnen  Saatpartikelchen  mit  wenigstens  100^  C  heißen  Wan- 
dungen in  Berührung,  wobei  leicht  ein  partielles  Überhitzen  eintritt, 
während  bei  den  Heißwasserwärmern  die  Temperatur  der  Wandungen  be- 
liebig geregelt  werden  kann.  Trotzdem  sind  diese  Apparate  bis  heute 
in  den  ölfabriken  nur  wenig  in  Anwendung  gekommen  und  liegen  nähere 
Betriebsresultate  über  dieselben  nicht  vor. 

Die  eingangs  dieses  Abschnittes  erwähnten  Wärmapparate  der  Chinesen 
sind  nicht  als  Wasserwärmer,  sondern  als  Dampfwärmer  zu  betrachten,  Dampf- 
wenn auch  als  solche  von  primitivster  Form.  Die  Einführung  der  heute  in  apparate. 
allen  modernen  ölfabriksbetrieben  anzutreffenden  Dampfwärmpfannen,  bei 
welchen  das  Prinzip  festgehalten  ist,  daß  der  zur  Heizung  verwendete 
Dampf  von  einem  separierten  Dampferzeuger  dem  Wärmapparate  zugeleitet 
wird,  verdanken  wir  Cazalis  und  Cordier,   welche  lun  das  Jahr  1830 

*)  Le  Blanc,  Recueil  des  Machines,  T.I.  P1.57. 

*)  Details  aber  Feuerwännpfannen  siehe:  G.L.Schreiber,  Ölmühlen,  Königs- 
berg 1837,  S.62;  Schwahn,  Lehrbuch  d.  MUhlenbaukunde,  5.  Abtlg.,  Berlin  1852, 
S.58;  Scholl,  Bau-  u.  Betrieb  d.  Ölmühlen,  Darmstadt  1844,  S.  84;  Deite, 
Industrie  d.  Fette,  Braunschweig  1878,  S.  83;  Rühlmann,  Alleemeine  Maschinen- 
lehre, 2.  Aufl.  Berlin  1877,  S.  371;  Bornemann,  Die  fetten  öle,  Weimar  1889, 
S.35;  Sch&dler,  Technologie  d.  Fette  u.  Öle,  2.  Aufl.,  Leipzig  1892,  S.  802. 

»)  Fischer,  Die  Müllerei,  BerlTn  1892,  S.1265. 

Hefter,  Technologie  der  Fette..  I.  15 
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die  ersten  derartigen  Apparate  in  der  Salleronschen  Ölfabrik  zu  Fans 
aufstellten.    Seither  hat  die  Konstruktion  der  Dampfwftnner  eine  vielseitige 


Fig.  61.    Einfacher  Dampfwärmer. 

jT  =  AntriebflweUe,    XiZt  =  Rahrflügelf    tii  =  EntleerTorriebiung,    5  =  Säulenatänder, 

P  =  Pressen-KopfstClck,    Z  =  Isolationaschicht 

Ausgestaltung  gefunden.  Die  Dampfwärmer  bestehen  aus  meist  flach  ge- 
haltenen zylindrischen,  mit  Dampfmantel  versehenen  Kesseln  (Fig.  61),  an 
welchen  folgende  Teile  zu  unterscheiden  sind: 
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1.  Wärmpfanne, 

2.  Rührwerk, 

3.  Füll-  und  Entleervomchtmig, 

4.  Dampfzuleitimg  und  Damp&bleitung 

5.  Isolierung. 

Die  Wärmpfannen  werden  sowohl  aus  Schmiede-  als  auch  aus     g^J^'^^^ 
Gufieisen  hergestellt    Bei  den  schmiedeeisernen  Warmem  soll  der  innere        der 
und  äußere  Mantel  in  der  Längsnaht  rundum  angeschweißt  sein,  damit  im     ^'^"^ 
Innern  der  Pfanne  nirgends  ein  Nietkopf  vorstehe.    Bei  dieser  Ausführung 
ist  die  Wärmetransmission  eine  günstigere   als  bei  gußeisernen  Pfannen. 
Letztere  können  zweiteilig,  mit  aufgeschraubten  Boden  geliefert  werden,  wo- 
bei das  Bodenstück  und  die  Seitenwände  oder  nur  diese  heizbar  eingerichtet 
sein  können.    Amerikanische  Firmen,  z.  B.  die  Buckeye  Iron  and  Brass 
Works  in  Dayton,  rühmen  ihren  zweiteiligen  Wärmern  mit  heizbarem 
Boden,  bei  denen  ein  Dichtungsmaterial  nicht  gebraucht  wird,  verschiedent- 
liche  Vorteile  nach ;  so  eine  leichtere  Temperaturregulierung  und  eine-große 
Betriebssicherheit    Die  Gußpfannen  aus  einem  Stücke  haben  dafür  die 
absolute  Dichtheit  und  die  bessere  Wärmeübertragung  für  sich;  bei  Defekten 
muß  hier  aber  die  ganze  Pfanne  durch  eine  neue  ersetzt  werden,  während  bei 
den  zweiteiligen  Warmem  eine  Emeuemng  des  beschädigten  Teiles  genügt. 

Zu  erwähnen  sind  auch  noch  die  Wärmpfannen  des  Systems 
Frederking^),  nach  welchem  in  die  Wandungen  schmiedeeiserne  Rohre 
eingegossen  werden,  wodurch  eine  vollständige  Betriebssicherheit  gewähr- 
leistet wird,  Yerschraubungen  gänzlich  wegfedlen  und  die  Wärmeregulierung 
eine  sehr  exakte  sein  soll. 

Der  Durohmesser  der  Wärmpfannen  schwankt  zwischen  700 — 2000  mm, 
die  Höhe  zwischen  800—1000  mm,  doch  geht  man  in  einigen  Fällen  auch 
über  diese  Maße  hinaus. 

Das  Rührwerk  bezweckt  eine  Durchmischung  des  zu  erwärmenden     ^^V 
Materials,  damit  immer  neue  Partien  desselben  mit  den  heißen  Wandungen    des  Rflhr- 
der  Pfanne  in  Berührung  kommen.    Es  besteht  aus  2 — 4  einfachen  Rühr-      '^«''^«s- 
armen  (x^x^^  Fig.  61),  die  knapp  am  Boden  der  Pfanne  kreisen  und  daher 
in  erster  Linie  eine  Art  Schabwirkung  äußern,  welche  dem  Festbacken  des 
Saatgutes  vorbeugt;   ein  intensives  Mischen  des  Wärmeinhaltes  erreichen 
die  Rührer  aber  in  der  Regel  nicht.    Die  Saat  gerät  durch  das  Rührwerk 
vielmehr  in  eine  rotierende  Bewegimg,  welche  nicht  ohne  weiteres  die  Be- 
rührung eines  jeden  Saatpartikelchens  mit  den  heißen  Wandungen  herbei- 
führt  Durch  fixe,  in  das  Innere  der  Pfanne  ragende  Schlagleisten  kann  die 
kreisende  Bewegung  des  Wärmeinhaltes  unterbrochen  imd  ein  etwaa  besseres 
Durchmischen  der  Saat  erzielt  werden,   ohne  daß  diese  Vorrichtung  das 
anzustrebende  Ideal  erreichte. 


»)  D.R.P.  Nr.  63315  und  Nr.  77218. 
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Einer  besserea  Durchmisohung  wäre  besonders  in  jenen  Fällen  Auf- 
merksamkeit zuzuwenden,  wo  mit  dem  Anwärmen  auch  ein  Anfeuchten 
der  Saat  verbunden  werden  soll.  Eine  solche  Anfeuchtung  wurde  zuerst 
durch  direktes  Einspritzen  von  Wasser  oder  Dampf  von  oben  in  die  Wärm- 
pfenne  versucht,  doch  hat  man  dies  mangels  eines  greifbaren  Effektes  bald 
wieder  aufgegeben.  Die  dann  in  den  Wärrapfannenböden  angebrachten 
Dampfrohrspiralen  bildeten  sehr  leicht  Klumpen  in  dem  Preßgute,  besonders 
wenn  der  zugefQlirte  Dampf  etwas  feucht  war;  in  die  Flügel  des  Rühr- 
werkes zentral  eingebaute  Rohre  erschütterten  wiederum  die  Wände  des 
Wärmers  sehr  beträchtlich. 

AUe  diese  Unzukömmlichkeiten  werden  vermieden,  wenn  man  die  Rühr- 
flügel selbst  zur  Dampfzufühnmg  benützt,  indem  man  diese  hohl  gestaltet 

und  den  Dampf  von  unten  in  die  Achse 
des  Rührwerkes,  welche  mit  den  Rühr- 
flügeln  kommuniziert,  einführt  Dadurch, 
daß  der  Dampf  auf  der  der  Bew^ung  der 
Flügel  des  Rührwerkes  entgegengesetztöi 
Seite  austritt,  durchströmt  er  das  ganze 
Preßgut  und  feuchtet  gerade  jene  Partien 
an,  die  am  meisten  aufgelockert  sind  und 
fast  in  dem  gleichen  Moment  aus  dem  Wär- 
mer in  die  Pressen  gelangen  (Fig.  62)*). 
Heute  sind  derartige  Wärmer-Rührvorridi- 
tungen  für  alle  jene  Ölsamen  in  Anwen- 
dung, welche  eine  Anfeuchtung  vor  der 
Pressung  erfordern. 

Der  Antrieb  der  Rühr  Werkzeuge  kann 
entweder  von  oben  oder  von  unten  erfolgen  und  hängt  dies  von  den 
jeweiligen  örtlichen  Verhältnissen  ab. 

Die  Tourenzahl  des  Rührwerkes  ist  von  der  Anzahl  der  Rührarme 
abhängig.  Es  gilt  als  Regel,  daß  jeder  Punkt  der  Bodenfläche  des  Wär- 
mers in  der  Minute  145  mal  von  den  Rührarmen  bestrichen  werden  muß, 
woraus  sich  ergibt,  daß  zweiarmige  Rührwerke  ungefähr  70  Touren,  drei- 
amiige  ca.  45  Touren  machen  müssen. 

Die  Füllvorrichtung  besteht  gewöhnlich  aus  einem  einfachen  Füll- 
stutzen; nur  in  wenigen  Ausnahmsfällen  sind  eigene  Chargierungsapparate 
im  Gebrauch,  über  welche  weiter  unten  noch  des  näheren  berichtet  wird. 
Die  Entleerungsvorrichtung  der  Wärmer  {i  i^  Fig.61)  hängt  von  der 
Art  des  Pressensystems  ab,  welches  die  Wärmer  bedienen.  Bei  Etagenpressen, 
die  in  Verbindung  mit  eigenen  Formmaschinen  arbeiten,  sind  am  Boden 
der  Wärmpfanne  Schiebmasse  angebracht,  welche  das  zur  Bildung  eines 


Fig.  02    Wftrmpfaune   mit   Dampf- 
zuftthnmg  durch  die  Rahrerarme. 
X,  x^  =  Rührerarme,  a  =  Entleer- 
öffnung. 


»)  Fübrei  durch  die  Fettindustrie,  St.  Petersburg  1902,  S.  81. 
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Kuchens  notwendige  Saatquantum  zu  fassen  vermögen.  Wenn  die  Wärmer 
zur  Bedienung  von  Seiherpressen  verwendet  werden,  so  bestehen  die  Ent- 
leervomchtungen  aus  eigenartigen  Dreh  Schiebern,  die  ihren  Trieb  von 
der  Achse  des  Rührwerks  aus  erhalten.  Damit  die  Entleerapparate  direkt 
in  die  Formmaschinen  oder  Seiber  arbeiten  können,    müssen   die  Wftrmer 


Fig.  68.    Einfacher  Dampfwärmer  mit  zwei  Entleeryorriobttingen. 


hoch  postiert  sein;  sie  sind  gewöhnlich  auf  Säulen  oder  auch  auf  Träger- 
gerüstea  gelagert 

Die  Zuleitung  und  Ableitimg  des  Dampfes  bietet  keinen  Anlaß  zu  beson- 
deren Bemerkungen;  bei  sogenannten  Doppelwärmern  erhält  der  Ober-  und 
ünterwärmer  separate  Dampfleitung.  Die  Anbringung  von  Manometern  am 
üampfmantel  ist  usuell,  nicht  so  die  von  Thermometern  im  Innern  der  Wärmer. 


Dampf- 
leituDgen. 
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iBolieningr.  Die  Isolierung  der  Wärmer  (Z  Fig.  61)  an  der  äußeren  Mantelfläche  ist 

zur  Vermeidung  von  Wärmeverlusten  wichtig;  sie  besteht  aus  einer  Holz- 
verschalung oder  einer  ümkleidung  mit  einem  andern  schlechten  Wärmeleiter. 
Unrichtig  ist  die  Angabe  Bornemanns^),  wonach  man  die  Wärmer 
nur  50  mm  hoch  beschicken  dürfe;  im  Gegenteil  wird  der  Wänner  in 
der  Regel  über  halbvoll  gehalten  oder  doch  zum  wenigsten  derart  besdiickt, 

dafi   jede  Charge  für  die 

\ ^         Füllung  einer  oder  zweier 

Pressen  genügt.  Die  Char- 
gemenge richtet  sich  nach 
der  Zeitdauer  der  Wär- 
mung, die  20  bis  30  Hi- 
nuten beträgt;  ist  die  Char- 
ge im  Verhältnis  zum  Wär- 
mervolufnen  und  zur  Zeit- 
dauer des  Wärmeprozesses 
zu  groß,  steht  also  die  zu 
erhitzende  Saatquantität  zur 
wärmeabgebenden  Fläche 
von  vornherein  in  einem 
Mißverhältnis,  oder  wird 
den  einzelnen  Saatpartikel- 
chen nicht  Zeit  gegeben, 
mit  den  Wärmer  Wandungen 
in  Berühnmg  zu  kommen, 
so  ist  eine  ungleichmäßige 
Durchwärmung  des  Mate- 
rials die  Folge  und  man  erhält  statt  enes  gut  gewärmten,  preßfähigen 
Produktes  ein  Konglomerat  von  ungaren,  garen  und  übergaren  Partien, 
aus  welchen  das  öl  sehr  schwer  ausbringbar  ist. 

Die  einfache  Wärmpfanne,  wie  sie  Fig.  61  in  Schnitt  und  Fig. 63 
in  Ansicht  zeigt,  findet  nur  beschränkte  Anwendung.  Sie  ist  bloß  für  die 
Vorpressung  von  Ölsaaten  verwendbar,  in  bezug  auf  die  letzte  Pressung 
bietet  sie  zu  wenig  Garantie  für  ein  gleichmäßig  durchwärmtes  Preßgut, 
weil  bei  der  fortlaufenden  Materialentnahme  auch  ein  kontinuierliches  Be- 
schicken des  Wärmers  nOtig  ist,  daher  die  GeMr  besteht,  daß  noch  nicht 
genügend  durchwärmtes,  erst  in  die  Wärmpfanne  gelangtes  Saatmehl  zur 
Elntnahme  und  somit  zur  Pressung  gelange. 

Diesem  Übelstande  kann  durch  die  Kombination  mehrerer  Wärm- 
pfannen  voi*gebeugt  werden.  Von  diesen  kombinierten  Wärmern 
kennt  man  verschiedene  Anordnungen,  je  nach  der  Art  der  zu  verarbei- 


Fig.  64.    Doppelwärmer. 


Einfacher 
Dampf- 
w&rmer. 
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*)  Bornemann,  Die  fetten  öle,  Weimar  1889,  S.38. 
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tenden  Ölsaat  Nicht  alle  Ölsaaten  verlangen  nämlich  die  gleiche  Art 
der  Yorwärmung;  einige  müssen  möglichst  rasch  nnd  auf  eine  höhere 
Temperatur  erhitzt  werden,  andere  benötigen  eine  möglichst  lang 
andauernde,  dafür  aber  weniger  intensive  Durchwärmung.  Zur 
ersten  Kategorie  gehört  die  Baumwollsaat,  zur  letzteren  die  Lein- 
saat   Um  den  Anforderungen  einer  möglichst  raschen  und  intensiven  Er- 


Fig.66w    Doppelwiimer  mit  Zwisohenatack. 

Wärmung  nachzukommen,  sind  nicht  zu  groß  dimensionierte  "Wärmp&nnen 
nötig,  deren  Inhalt  ebenso  rasch  verpreßt  werden  kann,  als  er  erhitzt 
wurde.  Das  langsame  Durchwärmen  von  Leinsaat  spricht  für  größere 
Wärmertypen  imd  schaltet  man  hierfür  auch  mehrere  Wärmer  übereinander, 
das  Preßgut  von  einem  in  den  andern  fallen,  lassend  und  so  ein  möglichst 
langes  Verweilen  des  Materials  in  den  Warmem  vermittelnd. 
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^^<w«^-  Ein  Doppelwärmer  einfachster  Eonstniktion  ist   in  Fig.  64   skizziert 

Diese  Wäimorform  ist  insofern  auch  interessant,  als  sich  das  Triebwerk 
für  die  Rührer  zwischen  dem  oberen  und  unteren  Wärmer  befindet  Viel- 
fach  werden   derartige   Doppelpfannen   auch  so   ausgeführt,    daß   man  die 


Fig.  66.    Dreifacher  Wftrmer  mit  übereinander  Uegenden  Pfannen. 

beiden  Pfannen  durch  eine  umlaufende,  mit  Einsteigöffnung  versehene 
Zarge  verbindet  (Zwischenstück)  und  das  an  einer  gemeinschaftlichen  Achse 
sitzende  Rührwerk  von  oben  treibt  (Fig.  65)^).     Die  Form   der  Rührarme 

')  Die  Einsteigöfinong  ist  in  Fig.  65  nicht  zu  sehen,  weil  sie  sich  auf  der 
dem  Beschauer  abgewandten  Seite  befindet. 
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ist   aus    Fig.  64   ersichtlich,   wo   innerhalb   der  beiden  Wärmpfannen    die 
Gfrimdrisse  der  RühHlf\gel  eingezeichnet  sind. 

Das  Arbeiten  dieser  Doppelpfannen  bedarf  kaum  einer  Erklärung. 
Die  zerkleinerte  Saat  wird  in  die  obere  Pfanne  eingebracht,  dort  vor- 
gewärmt und  ebenfalls  gefeuchtet,  um  in  der  unteren  Pfanne  vollkommen 
gar  gekocht  zu  werden. 


Fig.  67.    Warmereystem  mit  drei  Pfannon. 

Mitunter  läßt  man  sogar  drei  Pfannen  übereinander  arbeiten  und 
kommt  dann  auf  eine  Ausfühnmgsform,  wie  sie  Fig.  66  zeigt  Meist  wird 
aber  das  Dreipfannensjstem  in  anderer  Weise  ausgeführt,  und  zwar  so, 
wie  es  in  Fig.  67  festgehalten  ist,  bei  welcher  Konstruktion  übrigens 
auch  die  große  Bauhöhe  der  einzelnen  Wärmer  auffällt 

Die  Saat  gelangt  dabei  in  der  oberen  Pfanne  zur  Anfenchtung  und  Vor- 
wlrmung,  und  zwar  wird  immer  eine  Charge  fertig  gewännt,  ohne  daß  durch  Hinzu- 
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fließen  von  kalter  Saat  der  Wärmeprozeß  unterbrochen  würde.  Nach  Beendigung 
der  Operation  wird  dann  der  Inhalt  der  betreffenden  oberen  Pfanne  in  die  untere 
entleert,  welche  lediglich  den  Zweck  hat,  die  Temperatur  der  Saat  auf  richtiger 
Höhe  zu  halten,  so  lange,  bis  das  Preßgut  in  die  Kuchenformmaschine  oder  in 
den  Preßseiher  gelangt. 

Die  in  Fig.  64 — 67  vorgeführten  Wärmer  sind  fOr  solche  Ölsaaten 
geeignet,  die  das  öl  umso  leichter  und  vollständiger  abgeben,  je  länger  sie 
in  den  Wärmpfannen  bleiben  (Leinsaat). 


Fig.  68.    Wftrmergarnitar  mit  drei  eigeDtlichen  Wärmpfannen  und  einer  Sammelpfanne. 

Wftrmer-  FQr  Saaten,   welche  ein  rasches  und  intensives  Erwärmen  erfordern, 

tio^n^Ar  werden  die  Wärmer  nur  so  groß  konstruiert,  daß  eine  Charge  gerade  für 
Kottonsaat,  eine  PreOfüllimg  genügt,  und  wird  dann  die  in  den  relativ  kleinen  Warmem 
gar  gekochte  Saat  in  einen  gewärmten  Behälter  (Receiver)  entleert,  der 
lediglich  den  Zweck  hat,  die  Saat  bis  zum  Anfüllen  in  die  Pressen  vor 
Auskühlung  zu  schützen,  und  daher  niu:  einen  heizbaren  Boden,  aber  keinen 
heizbaren  Seitenmantel  hat 

Fig.  68  zeigt  eine  solche  Wärmeranordnung,  bei  welcher  drei  eigentlidie 
Wärmer  direkt  durch  Abfallstutzen  mit  einer  Sammelpfanne  korrespondieren. 

Sind  mehr  als  drei  Wärmepfannen  vorhanden,  so  muß  zur  Ober- 
führung des  fertig  gewärmten  Preßgutes  in  die Sammelp&nne  eine  Schnecke 
benutzt  werden,  welche  man  zweckmäßig  möglichst  groß  dimensiomert  und 
sdmell  laufen   läßt^   damit  das  durchwärmte  Material  auf  dem  Wege  von 
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deai  Wftrmern  zur  Sammelpfonne  keine  Abkühlung  erleide.  Mitunter  wird 
diese  Transportschnecke  mit  heizbaren  Wänden  versehen,  was  natürlich 
einer  Abkühlung  des  zu  befördernden  Ghites  gründlichst  vorbeugt 


^ig.68.    Wftrmerbstterie  fOr  BaumwoHsaat 


In  Fig.  69  ist  eine  derartige  Anordnung  wiedergegeben,  die  auch  wegen  des 
praktischen  ünterantriebes  der  ganzen  Anlage  und  der  eigenartigen  Beschickungs- 
vorrichtungen interessant  ist. 

Bei  Lein,  wo  mehrere  Wärmer  zusammen  arbeiten  imd  so  dem  Nach- 
chargiepen  während  einer  Operation  entweder  ganz  vorgebeugt  wird  (Fig.  67) 
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oder  aber  die  Nachteile  des  Nachchargierens  durch  eine  (Jarkochung  im 
zweiten  Wärmer  wettgemacht  werden  (Fig.  65  und  66),  sind  besondere 
Vorkehrungen  für  das  Beschicken  nicht  notwendig.  Bei  solchen  Wärme- 
Vorrichtungen  aber,  wo  in  einer  einzebien  Pfanne  die  Erwärmung  voll- 
endet wird  und  der  Unterwärmer  nur  als  Reservoir  zu  betrachten  ist,  &• 
scheint  eine  Nachchargierung  während  der  Operation  unzulässig  und  muÄ  die 
Beschickung  jeder  einzelnen  Pfanne  k\u^  vor  Beginn  jeder  Operation  vor- 
genommen werden,  wobei  auch  darauf  zu  achten  ist,  daß  jedesmal  das 
gleiche  Quantum  von  Saatgut  den  Warmem  zugeführt  werde.  Die  ameri- 
kanischen Kottonöl- Fabriken  erreichen  diese  sehr 
wichtige  regelmäßige  Beschickung  durch  eigene  auf 
die  Wärmer  gesetzte  Füllstutzen. 

Diese  Chargierungsapparate  (siehe  Fig.  70) 
bestehen  aus  einem  ganz  einfachen  Blechkasten,  der 
oben  mit  der  zerkleinerten  Ölsaat  angefüllt  und  unten 
durch  ein  schräg  gestelltes  Blech  verschlossen  ge- 
lialten  wird.  Durch  einen  Hebel  läßt  sich  diese  Ver- 
schlußklappe seitens  des  die  Wärmer  bedienenden 
Arbeiters  leicht  öffnen  und  dadurch  ein  Beschicken 
des  Wärmers  mit  einer  genau  abgemessenen  Menge 
Saatgut  bewirken. 

Bezüglich  der  Leistung  der  Wärmer  lassen 
sich  präzise  Angaben  nicht  machen,  weil  dieselbe 
von  den  verschiedensten  Faktoren  abhängt;  in  erster 
Linie  von  der  Art  und  der  jeweiligen  Beschaffenheit 
der  zu  erwärmenden  Ölsaat,  dann  aber  auch  von 
der  Spannung  des  verwendeten  Dampfes  und  endlich 
von  der  Wärmerkonstruktion  selbst  Es  ist  ratsam, 
den  Wärmapparaten  nicht  zu  viel  Ai-beit  zuzumuten, 
weil  sich  jedes  Forcieren  des  Wärmprozesses  in  der 
Ölausbeute  bitter  rächt.  Die  in  der  Fachliteratur 
zu  findenden  Angaben,  nach  welchen  zur  Erwärmung 
von  1  kg  Samenmehl  innerhalb  einer  halben  Stunde  je  nach  der  Dampf- 
spannung 0,31  —  0,86  dm*  Heizfläche  nötig  sind,  bedürfen  ebenso  der  Über- 
prüfung wie  die  weiteren  Daten  über  die  zur  Erwärmung  für  ein  Kilo 
Samenmehl  notwendige  Dampfmenge,  welche  bei  einer  Dampftemperatur 
von  110^0  für  Raps  \md  Rübsen  mit  0,25  kg  für  die  erste  und  0,18  kg 
für  die  zweite  Pressung  angegeben  wird. 

In  der  Praxis  wird  die  zur  Saaterwärmung  notwendige  Dampf- 
menge gewöhnlich  unterschätzt,  wie  man  andererseits  von  den  Wärmern 
meist  zu  große  Leistungen  verlangt.  Viele  Betriebe  kranken  an  einer 
ungenügenden  Saatwärmung  und  haben  ihre  ungünstigen  Ausbeuteergebnisse 
in  erster  Linie  diesem  Umstände  zuzuschreiben. 


Fig.  70. 
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Über  das  Feuchten  des  Preßgutes  während  des  Wärmprozesses 
lassen  sich  aUgemein  gültige  Regeln  nicht  geben.  Die  Beschaffenheit  der 
Saat  entscheidet,  ob  und  wieviel  Feuchtigkeit  in  Form  von  direktem  Dampfe 
zugeführt  werden  'muß,  um  den  für  die  Preßarbeit  günstigsten  Wasser- 
gehalt dee  Preßgutes  zu  erreichen.  Lu  allgemeinen  ist  aus  trockener  Saat 
das  öl  schwieriger  auspreßbar  als  aus  feueliter,  weil  das  Wasser  die  Pflanzen- 
zellen aufquellen  macht  und  das  öl  daraus  gewissermaßen  verdrängt,  ander- 
seits sprengt  zu  feuchte  Saat  aber  auch  die  Preßtücher  und  erhöht  den 
Verschleiß  an  diesen  nicht  unbeträchtlich. 

Spindler  und  Stautz  in  Darmstadt  ^)  wollen  durch  Chlomatrium 
(Kochsalz),  Zucker  (Melasse)  etc.,  wovon  sie  der  Saat  während  des  Zer- 
kleinerungsprozesses ca.  57o  zusetzen,  eine  bemerkenswerte  Verstärkung 
des  Aufquellens  der  Pflanzenzellen  erzielt  haben.  Das  Salz,  welches  durch 
den  direkten  Dampf  in  den  Wärmpfannen  in  eine  konzentrierte  Salzlösung 
verwandelt  wird,  die  Melasse  usw.  üben  nach  Spindler  und  Stautz 
eine  Diffusionstätigkeit  aus  und  machen  die  2jellen  des  ölsamens  so  prall, 
daß  schon  ein  geringer  Druck  genügt,  um  diese  zu  sprengen  und  das  öl 
zum  Ausfließen  zu  bringen,  während  bei  einer  einfachen  Dämpfimg  bei 
alter,  trockener  Ölsaat  ein  Aufquellen  der  schon  eingeschrumpften  Zellen 
nicht  eintritt  und  die  beim  Zerkleinem  der  Saat  unzerrissen  gebliebenen 
Zellgewebe  durch  Druck  nicht  gesprengt  werden  können. 

Das  Verfahren  scheint  sich  in  der  Praxis  offenbar  nicht  bewährt  zu 
haben,  denn  von  einer  allgemeinen  Einführung  desselben  hat  man  nichts 
vernommen.  —  Daß  konzentrierte  Salzlösungen  einen  günstigen  Einfluß  auf 
die  Ausbeute  ausnben,  läßt  sich  wohl  kaum  bestreiten,  doch  ist  zu  berück- 
sichtigen, daß  die  der  Ölsaat  zugesetzten  Salzmengen  in  den  Preßrückständen 
verbleiben  und  bei  Verwendung  dei-selben  als  Viehfutter  die  ohnehin  stoff- 
wechs^lfördemde  Wirkung  der  Ölkuchen  noch  beträchtlich  erhöhen,  was 
unter  Umständen  nicht  im  Interesse  des  Viehzüchters  gelegen  ist 

In  die  Gruppe  der  Saatwärmer  gehören  auch  die  Saattrocknungs- 
apparate (Saatdärren),  welche  dazu  dienen,  abnormal  feuchte  Saat  vor  dem 
Zerkleinem  zu  trocknen  und  damit  den  Zerkleinerungsprozeß  (bei  Sonnen- 
blumenkemen  und  Hanf  wohl  auch  die  Entschälung)  zu  erleichtern.  Die  Saat- 
trocknungsapparate wurden  bisher  nur  äußerst  selten  angewendet;  neueren  Mit- 
teilungen*) zufolge  scheinen  sie  aber  in  Rußland  jetzt  in  Gebrauch  zu  kommen. 

Fig.  71  zeigt  einen  Saattrocknungsapparat  mit  direkter  Feuerung,  Fig.  72 
einen  solchen  für  Dampfbetrieb. 

Der  erstere  (Fig.  71)  besteht  aas  einer  rotierbaren,  kegelförmig  zugespitzten 
geneigten  Trommel  T,  welcher  die  zu  trocknende  Saat  durch  den  Trichter  B  zuge- 
führt wird.   Die  Fenenmg  erwärmt  die  Saattrommel  T  nicht  direkt,  sondern  durch 


Feuchten 

w&hrend 

des  W&rm- 

prozesses. 


Verfahren 

Spindler 

und  Stautz. 


»)  D.R.P.  Nr.  72211  vom  4.  Okt.  1892. 

*)   Vinohradov,    Führer    durch    die    Fettindustrie,    St.  Petersburg   1905, 
Nr.  10,  S.147. 


Digitized  by 


Google 


238 


Die  Gewinnung  der  vegetabilischen  öle  and  Fette. 


Vermittlung  eines  Luftmantels,  der  durch  eine  äußere  fixe  Trommel  U  gebildet  wird. 
Die  Welle  (to)  der  Zuführung^schnecke  8  ist  hohl  und  entweicht  durch  dieselbe  dis 
aus  dem  Samen  verdampfte  Wasser.  Die  Intensität  der  Trocknung  kann  man  einer- 
seits durch  die  Stärke  der  Feuerung  andererseits  durch  eine  mehr  oder  wenig  grofie 
Neigung  der  Trommel  T  regulieren,  wodurch  die  Saat  langsamer  oder  schneHo- 
durchfließt,  also  längere  oder  kürzere  Zeit  der  Erwärmung  ausgesetzt  bleibt 


Fig.  71.    Saattrocknungsapparat  mit  direkter  Feuerung. 

Der  in  Fig.  72  gezeigte  Saattrockner  mit  Dampfheizung  bedarf  keiner 
weiteren  Erklärung. 


Pressen. 


Fig.  72.    Saattrocknongsapparat  mit  Dampfheizung. 

Die  verschiedenartigen  Vorrichtungen,  deren  man  sich  zum  Auspressen 

des   zerkleinerten   und  eventuell  vorgewärmten  Gutes  bedient,    faßt  man 

unter  dem  Namen 

Pressen 

zusammen.     Man   verlangt   von    einer   brauchbaren  Presse   die   Erfüllung 
folgender  Bedingungen: 

1.  große  Tagesleistung  bei  geringer  Bedienungsmannschaft, 

2.  geringe  Instandhaltung  und  Betriebskosten, 
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3.  langsames  Anwachsen    und   schließliches  Eonstantbleiben  des 
Druckes  bei  langsamem  Kleinwerden  des  Preßraumes, 

4.  größtmöglichste  Olausbeute, 

5.  sauberes  Arbeiten. 

Allen  diesen  Anforderungen  wird  keine  der  vielen  Pressenkonstruktionen 
gerecht  und  man  muß  deshalb  bei  der  Wahl  des  Pressensystems  den  je> 
weiligen  speziellen  Fall  ins  Auge  fassen  und  untersuchen,  welcher  Faktor 
als  der  wichtigste  eine  absolute  ErfQllung  heischt  und  welchen  Punkten 
weniger  Gewicht  beizulegen  ist. 

Große  Tagesleistung  bei  geringer  Bedienungsmannschaft 
muß  von  der  Presse  aus  betriebsökonomischen  (Jründen  verlangt  werden, 
ebenso  geringe  Instandhaltungskosten  und  Betriebsspesen.  Von 
letzteren  sind  es  besonders  die  PreßtOcher,  welche  das  Preßgut  entweder 
ganz  umschließen  oder  als  Zwischenlagen  fOr  die  einzelnen  Chargen  dienen 
und  große  laufende  Auslagen  verursachen.  Ein  langsames  Anwachsen 
des  Druckes  bei  einem  ganz  allmählichen  Abnehmen  des  Preßraumes 
ist  notwendig,  damit  das  öl  Zeit  zum  Abfließen  finde;  mit  dem  zu- 
nehmenden Widerstände  muß  auch  der  Druck  anwachsen  und  nach 
Erreichung  des  gewünschten  Maximaldruckes  konstant  bleiben,  unbeschadet 
der  Volumenverringerung  des  Preßgutes  diurch  den  weiteren  Ölabfluß. 

Für  die  Olausbeute  *)  ist  in  erster  Ldnie  die  Größe  des  ausgeübten     Faktoren 
Druckes  maßgebend,  doch  ist  auch  die  Druckdauer  von  Bedeutung.     Je  olausbeute. 
größer  diese  ist,  umso  vollständiger  vermag  das  öl  auszufließen,  und  man 
kann  daher  mit  niedrigem,  entsprechend  lange  Zeit  andauerndem  Drucke 
annähernd  dasselbe  erreichen  wie  mit  höherem,  aber  nur  kurze  Zeit  währen- 
dem Drucke. 

Dabei  spielen  natürlich  die  Weglängen,  welche  das  öl  bis  zu  seiner 
Abscheidung  zu  durchlaufen  hat,  eine  wichtige  Rolle,  so  daß  verschiedene 
Pressensysteme  bei  sonst  gleichen  Arbeitsbedingungen  voneinander  ab- 
weichende Ausbeute  liefern.  Auch  ist  es  von  Wichtigkeit,  wie  der  Preß- 
raum beschaffen  ist,  in  welchem  sich  das  Preßgut  befindet  Kann  das  aus- 
gepreßte öl  leicht  und  frei  aus  dem  Preßraum  austreten  (offene  Pressen), 
so  wird  die  Ausbeute  bei  sonst  gleichen  Bedingungen  eine  bessere  sein  als 
bei  Pressen,  bei  denen  das  austretende  öl  gewisse  Widerstände  zu  über- 
winden hat  (geschlossene  Pressen). 


•)  E.  L.  Johnson  in  Memphis  (Amerik.  Patent  Nr.  691842  v.  U.Jan.  1902) 
sucht  die  olausbeute  durch  Zugabe  eines  indiiferenten  Stoffes,  z  B.  Spreu,  Kotton- 
saatschalen etc.,  zum  Preßgute  zu  erhöhen;  die  Preßtuch-Spesen  sollen  sich  bei 
Yerarbeitang  eines  derartig  vermischten  Produktes  merklich  reduzieren,  weil  sich 
die  Preßtficher  von  den  Preßkuchen  leichter  abziehen  lassen  als  von  unvermischten 
Preflrückständen.  Die  Zusatzstoffe  dürfen,  wenn  sie  auf  die  olausbeute  verbessernd 
wirken  soUen,  allerdings  kein  Aufsaugungsvermögen  für  öl  besitzen  (Soap  Gazette 
1902,  S.20). 
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Das  saubere  Arbeiten  der  Pressen  hängt  von  deren  Konstruktion 
und  Montieningsart  ab. 

Um  flüssiges  öl  oder  durch  Erwärmen  verflüssigtes  Fett  durch  Druck 
zum  Ausfließen  zu  bringen,  muß  man  dafür  sorgen,  daß  das  auszupressende 
Material  dem  Dnicke  nicht  ausweiche,  also  irgendwie  eingeschlossen  sei 
Zur  Aufnahme  des  Preßgutes  dienen  entweder  aus  hartem  Material  (Holz, 
Eisen  oder  Stahl)  hergestellte  unnachgiebige  Behälter  (sogenannte  Prefi- 
tröge,  Preßtöpfe,  Preßseiher)  oder  widerstandsfähige,  dabei  aber  öl- 
durchlässige  Gewebe  (Preßtücher),  in  welche  man  das  Preßgut  einfüllt 
und  die  so  erhaltenen  Pakete  unter  die  Presse  bringt. 

Bei  der  ersten  Art  von  Pressen  ist  das  Preßgut  m  (siehe  Fig.  73)  in 
einem  zylindrischen,  quadratischen,  rechteckigen  oder  trapezförmigen  Hohl- 
raum eingeschlossen,  dessen  Wan- 
dungen wwi  mit  Abflußöffnungen  a 
versehen  sind.  Der  Preßtopf  wird 
niu*  selten  mit  dem  Preßgute  m 
von  oben  bis  hinunter  ohne  jede 
Zwischenlage  angefüllt,  weil  bei  einer 
solchen  Beschickungsweise  das  öl  aus 
der  mittleren  Partie  des  Topfes 
nur  schwierig  einen  Ausfluß  finden 
könnte;  man  teilt  den  Inhalt  der 
Preßtöpfe  vielmehr  in  mehrere  nicht 
zu  große  Chargen  und  trennt  in  der 
aus  Fig.  73  ersichtlichen  Anordnung  je  zwei  Chargen  durch  eiserne 
Zwischenplatten,  welche  zwischen  zwei  Filter-  oder  Preßstoffzwischen- 
lagen  s  liegen. 

Dadurch  ist  dem  öl  der  Austritt  bedeutend  erleichtert,  denn  dasselbe 
braucht,  um  bei  der  Ausflußöffnung  a  austreten  zu  können,  nicht  den  Weg 
durch  das  nur  wenig  zulässige  Preßgut  m  vom  Innern  des  Preßgutes  aus  bis 
zur  Peripherie  (Pfeilrichtung  y)  zurückzulegen,  sondern  wird  den  durch  die 
Pfeilrichtung  x  angedeuteten  sehr  kurzen  Weg  gegen  das  elastische  und 
öldurchlässige  Filter-  oder  Preßtuch  8  wählen  und  dann  entlang  dieses  leidit 
nach  a  vordringen.  Der  von  oben  und  unten  wirkende  Druck  P  kom- 
primiert nicht  nur  den  ganzen  Inhalt  des  Preßbehälters,  sondern  übt  auch 
eine  große  Reibung  an  den  Wandungen  des  Preßbehälters  aus,  was  einer- 
seits den  Druck  gegen  die  Mitte  des  Preßtopfes  reduziert,  andersats 
eine  gewisse  Drosselung  des  ölablaufes  mit  sich  bringt  Die  mit  Preß- 
behältem  nach  Art  der  in  Fig.  73  dargestellten  arbeitenden  Pressen  — 
geschlossene  Pressen  genannt  —  geben  daher  bei  sonst  gleichen  Be- 
dingimgen  etwas  geringere  ölausbeute  als  die  Packpressen  (Rg.  74), 
bei  welchen  das  auszupressende  Material  m  in  Preßtüchern  s  vollständig 
eingehüllt  ist 


Fig.  78w    Prinzip  der  geschlossenen  Presse. 
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Fig.  74.    Prinzip  der  offenen  Presse. 


Man  kann  mehrere  dieser  Pakete  direkt  übereinander  legen  oder  auch 
bewegliche  Eisenplatten  einschieben  (wie  in  Fig.  74).  Wirkt  auf  eine  so 
beschickte  Presse  der  Druck  P  ein,  so  werden  sich  vorerst  die  einzelnen 
Saatpakete  etwas  seitlich  (gegen  a 
und  h)  strecken,  die  Preßtuchwände 
abec  bald  dem  seitlichen  Ausweichen 
der  Saat  Widerstand  bieten,  wod\irch 
sich  in  dem  Preßgute  ein  Druck  eta- 
bliert, der  das  Ausfließen  des  Öles  zur 
Folge  hat.  Das  öl  wird  hierbei  auch 
kaum  den  direkten  W^  (Pfeilrich- 
tung y)  vom  Innern  des  Preßpaketes 
an  die  Peripherie  nehmen,  sondern 
die  Richtung  i  einschlagen,  um  beim 
Prefituche  angelangt,  längst  dieses  ela- 
stischen und  Oldurchlässigen  Mediums 
bis  zum  freien  Abflüsse  weiterzu- 
laufen. Häufig  umhOllt  das  Preßtuch 
das  Preßgut  nicht  allseitig,  wodurch 

der  Ölabfluß  noch  mehr  erleichtert  wird.  Diese  letzteren  Pressen,  sowie 
auch  die  nach  dem  Prinzip  Fig.  74  arbeitenden  faßt  man  unter  dem 
Namen  „offene  Pressen ^^  zusammen. 

Die  bei  der  Preßarbeit  eine  wichtige  Rolle  spielenden 

Frefitfieher 

müssen  vier  Eigenschaften  besitzen:. 

Sie  müssen  erstens  dem  öle  bequemen  Dm*chtritt  gestatten,  dürfen 
dabei  aber  doch  nicht  so  porös  sein,  daß  sie  auch  Samenmehl  durchlassen ; 
zweitens  darf  ihre  Filtrierfähigkeit  beim  Gebrauche  keine  Einbuße  erleiden, 
sie  dürfen  also  nicht  verfilzen;  drittens  mdssen  sie  eine  hinreichende  Halt- 
barkeit haben  und  viertens  dürfen  sie  keine  oder  doch  nur  wenig  Haare 
oder  Fasern  an  den  Preßrückständen  haften  lassen. 

Als  Material  für  Preßstoffe  kommen  hauptsächlich  in  Betracht:  Roß-, 
Kamel-,  Kuhschweif-  und  Bockshaare,  Baum-  und  Schafwolle, 
wovon  Bockshaar  das  am  wenigsten  geeignete  ist;  Kamelhaare  und  Sohaf- 
woUstoffe  liefern  die  haarfreiesten  Kuchen,  stellen  sich  aber  ziemlich  te\ier, 
während  Baumwolltücher  rasch  verschleißen.  Preßtücher  aus  gutem  b^ng- 
faaarigen  Roßhaar  können  als  die  besten  bezeichnet  werden.  Es  sind  auch 
Preßstoffe  aus  sogenannter  vulkanisierter  Faser  ^)  empfohlen  worden,  ebenso 
solche  aiiB  Menschenhaar  2). 


Preß- 
tOcher. 


»)  D.R.P.  Nr.  23654  v.  16.  März  1883  von  C.  Eskrett  und  W.H.Searle 
in  Hall. 

")  Engl.  Patent  Nr.  22947  v.  15.  Dez.  1900  von  H.Spitz  in  Bradford. 

Hefter,  Technologie  der  Fette.   I.  16 
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Die  Prefistoffe  können  gewebt  oder  geflochten  sein;  gewebte  Stoffe 
sind  meist  aus  Kamelhaar,  Schaf-  oder  Baumwolle  hergestellt,  geflochtene 
aus  Boßhaar  oder  Euhschweif-  und  Bockshaar. 

Die  gebräuchlichsten  Formen  der  Preßtücher  sind  in  Fig.  75 — 78 
wiedergegeben. 

Fig.  75  zeigt  ein  Preßtuch  für  geschlossene 
Pressen  (Topfpresse,  Seiherpresse),  deren  Packungsart 
in  Fig.  73  dargestellt  ist.  Diese  Preßtücher,  welche 
das  Preßgut  nicht  einhüllen,  sondern  nur  als  öldurch- 
lässige  Zwischenlage  gebraucht  werden,  nennt  man 
gewöhnlich  „Preßdeckel"  und  fertigt  sie  aus  Roß-, 
Kamelhaar  oder  Schafwolle. 

Zum  vollständigen  Einhüllen  des  Preßgutes  die- 
nen die  sogenannten  Kreuztücher  Fig.  76  (in  Frank- 
reich „Scpurtins"  genannt).    Sie  werden  gewöhn- 
lich in  ziemlich  steifen  Ausführungen  geliefert  und  aus  Aloefasem,  Roßhaar 
etc.  hergestellt     An  den  vier  Zwickeln  sind  Eckansätze  gemacht,  welche 
ein  Offenbleiben  des  Preßgutpaketes  an  den  Ecken  vermeiden. 


Fig.  75.   PrefttQcher  für 
geschlossene  Pressen. 


Fig.  76.    PreAtuch  (Scourtin)  fOr  offene  Pressen  (MarseiUer  Pressen). 


Einschlag- 
tQcher. 


Preßtücher  nach  Fig.  77  und  78  schlagen  das  Preßgut  nicht  voll- 
ständig ein,  sondern  lassen  es  auf  zwei  Seiten  offen.  Die  Form  nach 
Fig.  77  ist  bei  der  sogenannten  anglo-amerikanischen  Presse  in  An- 
wendung und  wird  hier  daö  Tuch  seiner  Länge  nach  zweimal  eingeschlagen 
und  so  ein  Pack  gebildet,  der  an  die  Umschläge  der  Kreuzbandsendungen 
unserer  Buchhändler  erinnert  Fig.  78  zeigt  diese  zusanmiengeschlagene  Form, 
nur  ist  hier  nicht  ein  rechteckiger  Pack  gebildet,  sondern  absichtlich  auf 
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ein  trapezförmiges  Kuchenformat  hingearbeitet,  wie  sich  die  beiden  Zipfel 
auch  meist  ganz  Oberdecken.  Die  Preßtücher  bedeuten  in  allen  ölibbriken 
einen  bedeutenden  Ausgabeposten  und  ist  deren  Instandhaltung  (Waschen 


'''■■''• '•'•«!'«!*lf'!11fflP|N|liMf!?S^^ 


Fig.  77.    Prefttuch  für  offene  Pressen  (anglo-amerikanische  Pressen). 

und  Reparieren   in  Verschleiß   begriffener  Tücher  auf  starkgebauten  Näli- 
maschinen)  gewöhnlich  eine  besondere  Betriebsabteilung  gewidmet 


Fig.  7d.    Prefttuch  für  offene  Pressen  (trapezförmige  Kuchen). 


Die 


Pressen 


Vertikal- 
Pressen. 


werden,  je  nachdem  das  Material  in  denselben  einen  vertikalen  oder  hori- 
zontalen Druck  erfährt,  in  stehende  (vertikale)  und  liegende  (horizontale) 
unterschieden. 

Die  vertikalen  Pressen  haben  den  Vorteil,  daß  der  Preßkolben  nach 
beendeter  Operation   infolge  seiner  Schwere  von  selbst  in  seine  ursprüng- 

Uche  Lage  zurückkehrt,  während  dies  bei  den  horizontalen  Pressen  durch   Horizontal- 

Pressen, 
besondere  Vorrichtungen   erreicht  werden   muß.     Diese  letzteren  gestatten 

dafür  ein  bequemeres  Auffangen  des  Öles,  doch  sind  sie  in  den  ölfabriken 
nur  noch  in  ganz  vereinzelten  Exemplaren  zu  finden,  wie  denn  die  liegende 
Presse  sich  überhaupt  nur  in  der  Stearinindustrie  ein  bleibendes  Bürger- 
recht zu  erwerben  vermocht  hat. 

Nach  dem  den  verschiedenen  Pressenkonstruktionen  zugrunde  liegenden 
Prinzip  kann  man  unterscheiden: 

1.  Hebelpressen, 

2.  Keilpressen, 

3.  Spindelpressen, 

4.  Kniehebelpressen, 


16^ 
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5.  hydraulische  Pressen, 

6.  kontinuierliche  Pressen. 

Von  diesen  Pressensystemen  haben  einige  fast  nur  mehr  historischeB 
Interesse,  so 

1.  die  Hebelpresse, 

welche  in  Europa  für  Zwecke  der  ölgewinnung  kaum  noch  Yerwendung 
findet,  in  früherer  Zeit  aber  zur  Er/.eugung  von  Olivenöl  allgemein  im 
Gebrauch   war.     Eine   eigenartige  Hebelpresse,   die   man  in   Indien  noch 

immer  antrifft,   ist  die  von  Sa- 
muel son  beschriebene  (Fig.  79)*). 
Dabei  ist  A  ein  senkrechter  höl- 
zerner Ständer,   in    vielen  Fällen 
ein  Baumstumpf,  an  dessen  oberem 
Ende    ein    einarmiger    Hebel  5, 
nahe  dem  unteren  Ende  aber  eine 
bewegliche    Stange    C    so    ange- 
bracht ist,  dafi  zwischen  A  und  C 
ein    keilförmiger   Raiun    entsteht, 
worin   die  ölgebende  Masse  pla- 
ciert und  gepreßt  werden  kann.     Der  hierzu  erforderliche  Druck  wird  ge- 
wöhnlich  durch  das  Gewicht  eines  Mensbhen  bewirkt,   welcher  sich  auf 
eine  am  äußersten  Ende  des  Hebels  B  aufgehängte  Schale  setzt 

Hebelpressen,  mit  denen  ein  weit  größerer  Druck  ausgeübt  werden 
kann  als  mit  der  oben  beschriebenen  indischen,  kannte  num  bis  vor  kurzer 
Zeit  in  Arabien  und  Ägypten,  und  beschreiben  dieselben  sowohl  Niebuhr*) 
als  auch  Napoleon*).  Die  eigenartige  ölpreß Vorrichtung,  welche  bei  den 
Singhalesen  unter  dem  Namen  „Chekku**^)  bekannt  ist  und  unter  der  Be- 
zeichnung „Samarkandpresse"  von  Wuttich-^)  beschrieben  wurde,  ist 
im  gewissen  Sinne  ebenfalls  zu  den  Hebelpressen  zu  rechnen. 


Fig.  79.    Indische  Kniehebel  presse. 


2.  Die  Keil-  oder  Rammpresse, 

Keilpresse,  die  zuerst  in  Deutschland  zur  Anwendung  gekonunen  zu  sein  scheint, 
wird  schon  um  das  Jahr  1600  imter  dem  Namen  „deutsche  Keilpresse" 
in  Schriften  erwähnt.  Später  erfuhr  sie  durch  die  Holländer  bemerkens- 
werte Verbessenmgen  in  der  Konstniktion,  in  welcher  Form  sie  noch  heute, 


*)  Rühlmann,  Allgemeine  Maschinenlehre,  2.  Aufl.,  Berhn  1877,  Bd.  2,  S.847. 

')  Beschreibung  einer  Reise  in  Arabien,  Kopenhagen  1774,  S.  151. 

•)  Description  de  TEgypte,  Bd.  2,  Paris  1812,  Memoire  sur  rAgriculture. 
rindustrie  etc.,  S.  605. 

^)  Näheres  darüber  siehe  Kapitel  „Kokosöl**  im  2.  Bande  dieses  Werkes. 

•)  Hermbstädt,  Bulletin  des  Neuesten  und  Wissenswürdigsten  aus  der 
Naturwissenschaft,  den  Künsten  und  technischen  Gewerben  usw.,  Berlin  1813, 
Bd.  14,  S.  102. 
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wenn  auch  nicht  ziir  gewerbsmäßigen  ölgewinnung,  so  doch  zur  Herstellung 
von  öl  für  den  eigenen  Hausbedarf  in  einigen  entlegenen  Bauernhöfen  ge- 
braucht wird.  ' 

Bei  den  Eeilpressen  wird  eine  Pressung  durch  das  Einschlagen  keiV 
formiger  Holz-  oder  Eisenstücke  in  einen  engumgrenzten  Preßraum  erzielt 
und  läßt  dieses  Prinzip  verschiedene  Lösungen  zu.  Die  vollkommenste 
Art  von  Keilpressen  ist  jene,  bei  welcher  der  Preßtrog,  das  ist  jener  Teil 
der  ganzen  Konstruktion,  in  welchem  sich  der  Preß  Vorgang  abspielt,  die 
in  Fig.  80  schematisch  wiedergegebene  Einrichtung  zeigt. 


Fig.  80.    Schema  der  Keilpresse. 


Das  auszupressende  Saatgut  %  befindet  sich  in  Preßsäcken  o^  welche  von 
je  zwei  gelochten  Blechen  fnm  umgeben  sind,  an  welchen  sich  wiederum  beider- 
seits gußeiserne  Platten  schließen,  von  denen  ein  Paar  fest  steht  (Xi  x,  =  Stirn- 
platten),  das  andere  beweglich  ist  und  „Jager"  genannt  wird  (.Vi  ^t).  Die  Jager 
werden  durch  das  Eintreiben  des  Preßkeiles  8  gegen  die  Stimplatte  gedrückt,  wo- 
durch das  öl  aus  dem  Preßgut  ausläuft  und  eine  gelochte  Fußplatte  passiert,  um  durch 
die  Abflußrohre  c  und  h  iauszutreten.  Die  Futter  Fj  F, ,  die  keilförmigen  Spunde  t/^  Z7, , 
der  Rammkeil  8  und  der  Liteekeil  B,  sind  weitere  Bestandteile  des  Preßtroges,  von 
welchen  in  einer  Keilpresse  gewöhnlich  mehrere  nebeneinander  angeordnet  sind.  Ein 
Niederdrficken  des  Keiles  8  und  ein  Aufziehen  des  Keiles  i?  wird  eine  Preßwirkung 
auf  die  Preßsäcke  o  äußern ,  wie  anderseits  ein  Niederstoßen  des  Keiles  H  und  ein 
Emporziehen  von  8  ein  Lockern  des  Preßtroginhaltes  zur  Folge  haben  muß. 

Sowohl  das  Niederstoßen  als  auch  das  Herausnehmen  der  Keile  er- 
folgt durdi  stampfwerkartige  Schlagvorrichtungen,  deren  näliere  Beschrei- 
bung hier  imterbleiben  soll^).  Dieselben  haben  den  heute  noch  viel- 
gebrauchten Ausdruck  „Ölschlagen"  für  Ölpressen  gescliaffen. 

Als  Voi-teil  der  Keilpresse  müssen  die  geringen  Herstellungskosten 
imd  ihre  leichte  Bedienung  genannt  werden,  während  die  sehr  geringe 
Leistung  und  die  schlechte  Arbeitsausnützung  schwerwiegende  Nachteile 
derselben  sind. 


*)  Siehe  Deite,  Industrie  der  Fette,  Braunschweig  1878,  S.  91. 
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Spindel- 
presse. 


3.  Spindel-  oder  Sohraabenpresse. 

Bei    dieser    wird    eine    Preßplatte    durch    eine    kräftige,    möglichst 
flachgängige  Schraube    gegen   das   auszupressende  Material   bewegt,  und 

zwar  kann  diese  Bewegung  so- 
wohl von  Hand  aus  als  auch 
durch  Maschinenkraft  erfolgen. 
Die  einfachste  Form  der  Spin- 
delpresse ist  die  in  Fig.  81 
gezeigte.  In  dieser  Art  wird 
die  Presse  zur  Gewinnimg  von 
Olivenöl  allgemein  angewandt, 
und  zwar  befinden  sich  die 
auszupressenden  Oliven  in  eige- 
nen, aus  Stroh-  oder  Roß- 
haargeflecht bestehenden  Ein- 
schlagtüchem  und  wird  die  be- 
wegliche Preßplatte  zuerst  von 
Hand  aus,  dann  aber  mittels 
eines  hölzernen  Hebels  mit 
Sperr  klingen  Vorrichtung 
n  iedergeschraubt. 

Die  Anordnung  der  Preß- 
spindel kann  eine  verschiedene 
sein.  Sie  kann  nicht  nur  wie  in 
Fig.  81  von  oben  nach  abwärts 
arbeiten,  sondern  auch  von  un- 
ten nach  aufwärts.  Im  ersteren 
Falle  bereitet  das  Niederschrau- 
ben der  Preßspindel  Schwierig- 
keiten, weil  beim  Beginn  der 
Pressung  die  Schraube  etwas 
zu  hoch  liegt,  imd  nach  been- 
digter Pressimg  ist  das  Ent- 
leeren der  Preßrückstände  un- 
bequem, weil  diese  zu  tief 
liegen. 

Die  zweite  Anordnung  mit 
der  von  unten  nach   aufwärts 
gehenden  Preßplatte  tauscht  diese  Schwierigkeiten  gegen  andere  ein  und  ist 
deshalb   die  Rostsche^)  Konstruktion,   welche   alle   diese   Nachteile   ver- 
meidet, beachtenswert 


Fig.  81.    Spindelpresse. 


»)  D.  R.  P.  Nr.  14465  v.  23.  Nov.  1880. 
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4.  Die  Kniehebelpresse. 

Die  Erfindung  derselben  wird  von  einigen  den  Engländern  Sudds, 
Barker  und  Atkins  ^),  von  anderen  dem  Russen  J.  Nevedomsky  zu- 
geschrieben. 

Bei  der  Kniehebelpresse,  Fig.  82,  wird  die  Preßplatte  gegen  das  aus- 
zupressende Material  mittels  zweier  Kniehebel  niedergedrückt,  deren 
Streclning  durch  eine  Schraubenspindel  erfolgt  In  Olivenöl-Fabriken  ist 
diese  Presse   sehr   häufig  zu  finden,  nicht  aber  in  Fabriken,  wo  ölsamen 


Kniehebel- 
presse. 


Fig.  82.    Kniehebelpresse. 

verarbeitet  werden.  Bei  der  Gewinnung  von  Lardöl,  Fischöl  usw.  finden 
dagegen  Kniehebelpressen  wie  auch  einfache  Hebel-  und  Spindelpressen 
häufigere  Anwendung,  weshalb  dieselben  im  folgenden  Kapitel  (Gewinnung 
von  animalischen  ölen  und  Fetten)  nochmals  erwähnt  werden  und  auch  im 
Band  2  bei  Beschreibung  der  betreffenden  Fettprodukte  zur  Erörterung 
gelangen. 

Die  Kniehebelpressen   arbeiten  im  allgemeinen  Ökonomisch,  doch  ist 
ihre  Abnützung  eine  beträchtliche. 


')  Le  Blanc  et  Poaillet,  Portefeuille  industrielle,  Bd.  I,  Bl.  23. 
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6.  Die  hydraulische  Presse. 

Die  Lehre  von  der  gleichförmigen  Dnickfortpflanzung  in  tropfbar- 
flüssigen Medien  verdanken  wir  dem  im  Jahre  1658  in  einem  Alter  von 
kaum  39  Jahren  verstorbenen  genialen  französischen  Mathematiker  PasqnaL 
Dieser  brachte  einen  starken  Holzbottich  dadurch  zum  Bersten,  daB  er 
ihn  mit  Wasser  füllte,  eine  lange,  nach  aufwärts  gerichtete,  dünne,  oben 
offene  Bohre  unter  guter  Abdichtung  in  den  Bottich  steckte  und  dietse 
Bohre  dann  ebenfalls  mit  Wasser  füllte  (1652). 

Pasqual  erkannte,  daß 
ein  auf  eine  Flüssigkeitssäule 
ausgeübter  Druck  jo  (Fig.  83) 
sich  infolge  der  allseitig 
gleichmäßigen  Fortpflanzung 
auf  die  Flädie  J^  in  einer 
Gh^ße  von  P  äußert,  -Reiche 
zu  j9  im  selben  Yerhältnisse 
steht  wie  F\f,  Es  gilt  also 
die  Proportion 

Denkt  man  sich  die 
Fläche  f  und  J^  beweglich, 
so  wird  beim  Niederdrücken  von  /*um  eine  bestimmte  Länge  s^  die  Fläche  F 
eine  weit  geringere  Aufwärtsbewegung  erfahren,  und  zwar  werden  sich  die 
beiden  Wege  umgekehrt  wie  die  Flächeninhalte  f  und  F  verhalten: 

f:F=8^:8^, 

Es  blieb  Josef  Bramah  in  London  vorbehalten,  die  interessanten 
Beobachtungen  Pasquals  praktisch  zu  verwerten.  Bramah  nahm  am 
30.  April  1795  ein  englisches  Patent,  das  nicht  nur  für  die  Entwicklimg 
der  Preßarbeit  in  ölfabriken,  sondern  audi  für  die  Ausbildung  der  Preß- 
verfahren im  allgemeinen  von  grundlegender  Bedeutung  war.  Die  Patent- 
schrift sei  daher  in  der  deutschen  Übersetzimg  (nach  Bornemann)*) 
vollinhaltlich  wiedergegeben: 

«Patent  des  Ingenieurs  Josef  Braniah  aus  Piccadillj  in  der  Grafschaft 
Middlesex,  betreffend  einige  neue  Methoden  der  Erzeugung  und  Anwendung  eines 
höheren  Grades  von  Kraft  auf  alle  Arten  von  mechanischen  Äpparicten  und  anderen 
Bewegungs-  und  Kraftmaschinen,  als  bisher  durch  irgend  welche  Mittel  far  diesen 
Zweck  zu  erreichen  war. 

Die  Verdienste  und  besonderen  Vorteile,  welche  meine  Erfindung  besitzt, 
beruhen  auf  einer  neuen  und  besonderen  Art  und  Weise  der  Anwendung  tod 
Wasser  oder  anderer  Flüssigkeiten  bei  der  Arbeit  mit  verschiedenen  Maschinen 
und    mechanischen  Einrichtungen.     Durch    dieselben    werden    die   Maschinen    in 


Flg.sa 
Pasquals  DrackfortpflaniuDg  in  FlOssigkeiten. 


M  Bornemann,  Die  fetten  öle,  Weimar  1889,  S.47. 
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einigen  F&Uen  fähig,  mit  ungehenrer  Kraft  zn  wirken,  in  anderen  Fällen  die  Be- 
wegung und  Kraft  des  einen  Teils  der  Maschine  auf  irgend  einen  anderen  Teil 
derselben  Maschine  zu  übertragen  und  in  weiteren  Fällen  fähig,  die  Eigenschaft 
von  Bewegung  und  Kraft  der  einen  denjenigen  einer  anderen  Maschine  mitzuteilen, 
wo  die  örtliche  Anordnung  der  Maschinen  alle  anderen  bekannten  Methoden  der 
Verbindungen  ausschließt .  .  . 

Fig.  84  zeigt  den  Durchschnitt  einer  Maschine,  dio  buchstäblich  nichts  weiter 
ist  als  die  Verbindung  zweier  Pumpen  Ton  verschiedenem  Durchmesser,  weiche 
aufeinander  wirken.  A  ist  ein  Zylinder  aus  Eisen 
oder  anderem  Material,  genflgend  stark  und  voll- 
ständig glatt  und  zylindrisch  ausgebohrt,  in  wel- 
chem der  Stempel  B  eingepaßt  ist.  Letzterer 
muß  durch  Leder  oder  anderes  Material,  wie  man 
ee  bei  der  Herstellung  von  Pumpen  anwendet, 
völlig  wasserdicht  gemacht  werden.  Der  Boden 
und  der  übrige  Teil  der  Zylinderoberfläche  müssen 
ebenso  genügend  stark  hergestellt  sein,  damit  sie 
der  größten  Kraft  oder  dem  größten  Drucke, 
welcher  je  ausgeübt  wird,  zu  widerstehen  ver- 
mögen. Im  Boden  ist  das  Ende  der  Röhre  C  ein- 
gesetzt, deren  öffiiung  mit  dem  Innern  des  Zy- 
linders unter  dem  Stempel  B  kommuniziert  und 
mit  einem  kleinen  Ventil  D  geschlossen  ist,  wie 
solches  die  Saugrohre  von  gewöhnlichen  Pumpen 
tragen.  Das  andere  Ende  der  Röhre  C  steht 
in  Verbindung  mit  der  kleinen  Druck-  oder  In- 
jektionspumpe E^  durch  welche  Wasser  oder  eine 
andere  Flüssigkeit  in  den  Zylinder  A  unter  den 
Stempel  B  gedrückt  oder  injiziert  werden  kann. 
Besitzt  z.  B.  der  Zylinder  A  den  Durchmesser 
von  12  engL  Zoll  (S0,48  cm)  und  der  Stempel  der 
kleinen  Pumpe  E  einen  Durchmesser  von  nur 
V4  engl.  Zoll  (0,685  cm),  so  ist  das  Verhältnis 
der  Oberfläehen  oder  Enden  der  beiden  Stempel 
1:2804.  Setzen  wir  voraus,  daß  der  Zwischen- 
raum zwischen  ihnen  mit  Wasser  oder  einer  an- 
deren Flüssigkeit,  welche  genügenden  Widerstand 
zu  leisten  vermag,  ausgefüllt  ist,  so  wird  die 
Kraft  des  einen  Stempels  auf  den  andern  eben 
im  obigen  Verhältnisse  einwirken,  nämlich  wie 
1 :  2804.  Wird  nun  der  kleine  Stempel  in  der 
Injektionspumpe  niedergedrückt,  um  Wasser  in 

den  Zylinder  A  zu  pumpen  und  einzutreiben,  und  zwar  mit  der  Kraft  von 
20  kwt  (1016,048  kg),  welche  leicht  durch  den  Hebel  H  ausgeübt  werden 
kann,  so  wird  der  Stempel  B  aufwärts  bewegt  werden  mit  einer  Kraft  gleich 
20-2304  kwt  (2804  tons  =  20707,75  q).  So  ist  eine  hydraulische  Maschine 
konstruiert,  bei  welcher  ein  Gewicht  yon  2304  tons  durch  einen  einfachen  Hebel 
auf  dieselbe  Höhe  in  viel  kürzerer  Zeit  gehoben  werden  kann,  als  durch  irgend 
einen  Apparat,  der  nach  bekannten  Regeln  der  Mechanik  eingerichtet  ist. 

Die  Kraft  irgend  einer  nach  diesem  Prinzip  wirkenden  Maschine  kann 
ad  infinitum  vergrößert  werden,  entweder  durch  Vergrößerung  des  Verhältnisses 
zwischen  dem  Durchmesser  von  Injektionspnmpe  und  Zylinder -ä.  oder  durch  Ver- 
wendung einer  größeren  Kraft  am  Hebel  ff.^ 


Fig.  84. 
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Bramah  gab  neben  Nv'asser  auch  Druckluft  als  Druck  ausübendes 
Medium  an  und  empfahl  die  Anwendimg  seiner  Presse  vorzugsweise  als 
Ersatz  der  Schraubenpresse  in  den  verschiedenen  Gewerben  zum  Heben 
von  Lasten  an  Stelle  der  Krane,  als  Packpresse,  zum  Ausziehen  ein- 
gerammter Pfähle,  zni  Festigkeitsprüfung  von  Maschinenteilen  usw.^)  An 
die  Verwendung  der  Presse  zur  ölgewinnung  scheint  Bramah  nicht  ge- 
dacht zu  haben;  wenigstens  enthalten  die  um  diese  Zeit  erschienaien 
Geschichte  Werke  über  Pressen  zur  ölgewinnung  keinen  derartigen  Vermerk  *).  Dies 
^^schen"  scheint  vielmehr  nach  Barlows  Mitteilungen  ein  Verdienst  des  Engländers 
Presse.  Henry  Plump ^)  zu  sein,  der  eine  liegende  hydraulische  Presse  in  einer 
Bremer  Ölmühle  im  Jahi*e  1821  aufstellte.  Die  Barlowschen  Angaben 
wurden  später  von  Treviranus*)  dahin  richtig  zu  stellen  versucht,  daß 
Plump  vor  allem  kein  Engländer,  sondern  ein  Deutscher  gewesen  sei  und 
die  Firma  Bramah  und  Söhne  in  London  unter  Mitwirkung  von  Hoblin 
schon  früher  eine  ganz  gleiche  Presse  zum  Entfetten  von  Kakaobohnen 
konstruiert  habe.  Diese  Einwendungen  haben  insofern  manches  für  sich, 
als  alle  Anwendungsmethoden  und  Verbesserungen  der  hydraulischen  Presse 
in  den  ersten  Jahrzehnten  ihres  Bestehens  ihre  Wege  von  England  ans 
nahmen,  und  die  Mitteilungen  Gilberts^),  nach  welchen  schon  im  Jahre 
1818  ein  Mechaniker  namens  Neubauer  in  der  Maschinenfabrik  Nathu- 
sius  zu  Hundisbnrg  bei  Magdeburg  eine  Presse  zustande  gebracht  habe, 
„welche  einen  Druck  von  30000  Pfund  zu  erzeugen  vermöge  und  sich 
vorzüglich  zum  Auspressen  von  Rübensaft  und  öl  aus  den  Swnen 
eigne",  machen  Plump  das  ihm  von  Bar  low  zugeschiiebene  Verdienst 
direkt   streitig. 

In  Deutschland  veröffentlichte  dann  Marechaux^  einen  Aufsatz  über 
hydraulische  Pressen  und  in  Frankreich  war  es  Borgnis^),  der  zuerst  auf 
diese  Neuerungen  aufmerksam  machte.  1819  befand  sich  dann  bereits  eine 
von  Montgolfier  konstruierte  hydraulische  Presse  für  ölgewinnung  auf 
der  Pariser  Industrie -Ausstellung®).  Die  dabei  von  Montgolfier  an- 
gewendete Injektionspumpe   besaß   deshalb  besonderes  Interesse,   weil  sie 


^)  Vergleiche  Nichelsons  Berichte  in  Gilberts  Annalen  der  Physik,  1819, 
Bd.  60,  S.  1.  —  Dnpin,  Reisen  nach  Großbritannien  im  Jahre  1816  usw.,  1.  Teil, 
S.  296-308. 

*)  Nichelson,  Prakt  Mechaniker,  Weimar  1826.  —  Weder  der  Abschnitt 
«Bramahs  Presse**  S.  293,  noch  jener  über  „Ölmühlen''  S.  468,  enthalten  eine 
Bemerkung  über  die  Verwendung  der  hydraulischen  Presse  in  den  Olfabrikeo. 

')  Encyclopaedia  Metripolitana,  Bd.  41  (Mannfactured),  S.  375. 

*)  Dinglers  polyt.  Joum.,  Bd.  175,  S.  422. 

*)  Annalen  der  Physik,  1819,  Bd.  60,  S.  13. 

«)  Dinglers  polyt.  Joum.,  1820,  Bd.  1,  S.  1. 

')  Composition  des  Machines,  Paris  1818*,  S.  706  und  Machines  employees 
dans  divers  fabricats,  Paris  1819,  S.  224. 

®)  Annales  de  l'Industrie  Exposition  de  1819,  Bd.  4,  S.  132. 
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z.wei  untereinander  liegende,  an  derselben  Stange  befindliche  Kolben  hatte 
und  man  den  Hub  dieser  Kolben  nach  Belieben  vergrößern  oder  ver- 
kleinem konnte. 

In  England  hat  man  sich  scheinbar  gleich  der  vertikalen  Presse  zu- 
^wendet  xmd  ist  nach  Angaben  von  Samuelson^)  speziell  die  Seiher- 
presse englischen  Ursprungs  2). 

Die  heute  in  ölfabriken  im  Betrieb  stehenden  hydraulischen  Pressen 
-weichen  in  ihrer  Konstruktionsart  nicht  unbeträchtlich  voneinander  ab.  Eine 
systematische  Einteilung  derselben  kann  man  nach  dem  bereits  Seite  239 
erwähnten  Gesichtspunkte  treffen,  also  nach  der  Verpackungsart,  in  welcher 
das  Preßgut  unter  die  Presse  gebracht  wird. 

Man  unterscheidet  darnach  zwei  große  Gruppen  von  Pressen:   solche,   ^'°J®*}"°^ 
bei  welchen  sich  das  Preßgut  in  einem  unnachgiebigen,  feststehenden  oder      lischen 
bew^lichen    Behälter   befindet   (geschlossene  Pressen),  und  Pressen,      ^exe. 
"bei  welchen   das  Preßgut  in  Form  von  Paketen,  die  allseitig  frei  bleiben, 
unter  die  Presse  kommt  (offene  Pressen). 

Die  geschlossenen  Pressen  gliedern  sich  dann  weiter  in: 

a)  Kastenpressen, 

b)  Seiherpressen  und 

c)  Trog-  oder  Ringpressen; 

die  offenen  Pressen  in: 

d)  gewöhnliche  Packpressen  (Marseiller  Pressen), 

e)  anglo-amerikanische  oder  Etagenpressen, 

f)  amerikanische  Schachtelpressen. 

Bei  den  Kastenpressen  befindet  sich  das  Preßgut  in  einem  sieb- 
artigen Behälter,  der  von  einem  massiven,  am  Preßtische  fixierten  Ouß- 
eisenkasten  umschlossen  ist 

Bei  den  Seiherpressen  steht  dieser  siebartige  Behälter  iür  das  Preß- 
gut frei  unter  der  Presse  und  geschieht  das  Beschicken  und  Entleeren 
desselben  meist  außerhalb  der  Presse. 

Die  Trogpresse  muß  man  sich  als  eine  Konstruktion  denken,  bei 
uvelcher  der  Preßbehälter  der  Höhe  nach  in  mehrere  Teile  zerschnitten 
wurde,  so  daß  eine  Anzahl  niedriger  Preßseiher  entstehen,  die  übereinander 
in  die  Presse  eingeschoben  werden. 

Bei  der  gewöhnlichen  Packpresse  (Marseiller  Presse)  wird  das  Preß- 
^t  in  Einschlagtücher  allseitig  eingehüllt. 


*)  Wick,  Deutsche  Gewerbeztg.,  1869,  S.  281.  —  Dinglers  polyt.  Joum., 
1832,  Bd.  45,  S.88. 

*)  Nähere  Details  über  die  Entwicklungsgeschichte  der  hydraulischen  Presse 
siehe  Rtthlmann,  Allgemeine  Maschinenlehre,  2.  Aufl.,  Berlin  1877,  Bd.  2,  S.  359 
n.  ff.,  welchem  Werke  zum  größten  Teil  auch  die  oben  gegebenen  historischen 
Daten  entnommen  sind. 


Digitized  by 


Google 


252 


Die  QewinnuDg  der  yegetabilischen  öle  und  Fette. 


Pre£. 
xylinder. 


j! 


^ 


Die  sogenannte  anglo-ainerikanische  Presse,  auch  kurz  Etagen- 
presse genannt,  umhüllt  das  Preßgut  ebenfalls,  läfit  es  dabei  aber  nach 
zwei  Seiten  hin  offen  und  beugt  dem  seitlichen  Ausdrücken  dessdben 
während  des  Pressens  durch  eigens  geformte  Zwischenplatten  vor. 

Ähnlich  arbeiteo  die  amerikanischen  Schachtelpressen  (box-press), 
\m  welchen  das  Preßgut,  wie  bei  dem  vorherigen  Pressen  System,  ebenfalls 
nur  von  zwei  Seiten  vom  Preßtuch  eingeschlossen  wird;  das  Austreten 
in  der  Richtung  der  offen  gelassenen  Seiten  wird  hier  aber  durch  be- 
sondere Ansätze  an  der  Unterseite  der  Preßplatten  vermieden,  welche  An- 
sätze beim  Zusammengehen  der  Presse  mit  der  nächsten  unteren  Platte 
eine  Schachtel  (box)  bilden. 

Der  hydraulische  Druck  wird  bei  allen  diesen 
Pressen  in  der  Hegel  durch  Pumpen  erzeugt,  die 
durch  Rohrleitungen  mit  der  Presse  in  Verbindung 
stehen;  bei  größeren  Anlagen  ist  in  diese  Leitungen 
ein  Drucksammler  (Akkumulator)  eingeschaltet 
Die  ohne  Pumpwerk  arbeitenden  hydraulischen  Pressen 
haben  bisher  keine  Bedeutung  erlangt 

Welchem  System  eine  hydmolische  Presse  immer 
angehören  mag,  es  lassen  sich  an  ihr  stets  die  folgen- 
den Hauptstücke  unterscheiden  (Flg.  85): 

1.  der  Preßzylinder  (O), 

2.  der  Preßkolben  (K), 

3.  die  Kolbendichtung  (7^), 

4.  der  Preßtisch  (T), 

5.  das  Kopfstück  (0), 

6.  die  Säulen  (*.S). 


// 


ur 


S^' 


Fig.  85. 
Hydraulisehe  Presse. 


Der  Zylinder  (C,  Fig.  85)  ist  bei  allen  mit  höhe- 
rem Druck  arbeitenden  Pressen  aus  bestem  Gußstahl, 
exakt  gebohrt  imd  gehobelt  und  hat  für  die  Aufnahme 
der*  Säulen  entweder  massive  Ansätze  angegossen  oder 
hängt  in  einem  separaten  Gußstücke,  an  welchem  die 
Säulen  montieii  sind. 

Die  Kreisform  des  Zylinders  ändert  sich  mit  der  Zeit  in  ein  Ovale 
um,  welches  sich  in  der  Richtuug  seiner  größten  Achse  immer  mehi*  und 
mehr  ausbildet,  so  daß  die  ursprünglichen  gleich  großen  Durchmesser  von 
Kolben  imd  Zylinder  oft  ganz  beträchtlich  differieren.  Die  z\u:  Abdichtung 
des  Kolbens  notwendige  Ausrundung  des  Zylinders  durch  Abdrehen  auf 
der  Drehbank  ist  keine  angenehme  Arbeit,  weil  das  t'ljerführen  des  Zylinders 
in  die  Reparatur werkstätte  nicht  nur  einen  großen  Aufwand  an  Zeit  und 
Kosten  (vollständige  Demontage  der  Presse)  erfordert,  sondern  mitimter 
überhaupt  kaum  auszuführen  ist  (bei  einzementierten  Pressen). 
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Witoshenz^)  empfahl  daher  aii  Stelle  des  Abdrehens  des  Kolbens  das 
Einpassen  neuer  Kolben  in  die  iinrunde  Zylinderform  durch  Abfeilen 
ersterer  nach  dem  Zylinderquerschnitte.  Dieser  Vorschlag  ist  aber  kein 
sehr  glücklicher,  umso  weniger,  als  man  Apparate  kennt,  welche  das 
Ansbohren  der  Zylinder  ohne  DemontaKO  ermöglichen. 

Der  runde  Tragring  dieser 
Apparate  (Fig.  86)  *)  wird  auf  den 
Zylinder  aufgesetzt  und  durch 
Druckschrauben  zentriert  und  fest 
gespannt.  Da  die  Aufsatzfläche 
des  Tragringes  senkrecht  zur  Bohr- 
achse steht,  muß  die  Bohrung  des 
Zylinders  senkrecht  zur  oberen  ge- 
dachten Kante  derselben  stehen, 
sobald  der  Apparat  richtig  einge- 
stellt ist.  Der  Transport  des  Sti- 
chels erfolgt  automatisch  durch  Dif- 
ferenzial-Rädergetriebe,  die  Bewe- 
gung desselben  von  Hand  aus  oder 
auch  durch  Transmission  (Antriebs- 
scheiben sind  in  Fig.  86  zu  sehen). 

Die  Angaben  von  D.  M  o  r  e  ^) 
über  die  Herstelhmg  von  Preß- 
zylindern sind  heute  stark  anti- 
quiert und  seien  daher  nicht 
n&her  erörtert,  wie  auch  Be- 
rechnungen über  die  notwen- 
digen Wandstärken  des  Zylin- 
ders als  in  das  Gebiet  des 
Maschinenbaues  gebJ^yng  hier 
weggelassen  seien*). 

Der  Preßkolben  (A*,  Fig.  85)  soll  vollkommen  zylindrisch  und  an 
der  Außenseite  gut  poliert  sein.  Die  aus  Grauguß  hergestellten  Kolben 
zeigen  in  verhältnismäßig  kurzer  Zeit  ein  Rauliwerden  und  Riefenbildung. 
Auch  geben  die  im  Gußeisen  stets  vorhandenen  Poren  Anlaß  zu  gewissen 
Schärfen,  welche  die  Lederdichtungen  leicht  ritzen  oder  gar  durchschneiden 
und  ein  öfteres  Auswechseln  derselben  notwendig  machen.  Kolben,  die 
infolge  ungenügenden  Materials  Riefen  zeigen,  erhöhen  außerdem  die 
Reibung  der  Manschetten  auf  ein  Multiples  der  Normalen;  der  Reibungs- 
verlust soll  unter  Umständen  auf  197o  ^^^  Gesamtdruckes  ansteigen. 


Fig.  8ii.    Zylinderbohrapparat. 


»)  Führer  durch  die  Fettindustrie,  St.  Petersburg  1900,  S.  153. 

')  Konstruktion  von  G.  &  R.  Koebers  Eisenwerken  in  Harburg  a.  Elbe. 

»)  Dinglers  polyt.  Joum.,  Bd.  59,  S.  414. 

*)  Es  sei  hier  auf  die  Abhandlung  über  Preßzylinder  in  Dinglers  polyt- 
JoiuTi.,  1893,  Bd.  289,  S.  226,  hingewiesen,  in  welcher  die  neueren  Berechnungen 
nach  Seilers  wiedergegeben  sind. 


Preß- 
kolben. 
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Kolben- 
lideniDg. 


Manschet- 

ten- 
material. 


Fig.  87.    Dichtungsmanschette. 


Die  an  Stelle  der  Gi-augußkolben  verweadetea  Hartgußkolben  stellen 
sich  ziemlich  teuer  und  sind,  einmal  abgenutzt,  nur  schwierig  neu  zu 
bearbeiten. 

Ein  absolut  porenfreies  Guß- 
eisen, das  in  der  Härte  zwischen 
Grauguß  und  Hartguß  steht,  ist  daher 
am  geeignetsten,  wie  auch  die  mit 
Kupfermantel  überzogenen  Kolben 
zu  empfehlen  sind,  wenngleich  ihre 
Abnützung  eine  ziemlich  große  und  ihr 
Anschaffungspreis  kein  geringer  ist 

Die  Kolbenliderung  (L, 
Fig.  85)  verfolgt  den  Zweck,  einen 

gut  dichtenden  und  dabei  doch  nur  geringe  Reibung  hervorrufenden  Ab- 
schluß zwischen  dem  beweglichen  Kolben  und  dem  Preßzylinder  herbei- 
zuführen. Wer  die  jetzt  allge- 
mein angewandte  Kolbendich- 
tung (Manschetten)  erfimden 
ha^,  ist  nicht  genau  bekannt; 
einige  schreiben  dies  Henry 
Maudslay^),  andere  Benja- 
min Hick  in  London  zu*). 

Die  Kolbenliderang  (Fig.  87) 
besteht  ans  einem  im  Querschnitt 
die  Form  eines  umgekehrten  U  ha- 
benden Kranze  aus  Leder,  Kaut- 
schuk oder  anderem  geeigneten 
Material,  das  elastisch,  aber  doch 
widerstandsfähig  sein  muß. 

Zur  Aufnahme  der  Kolben- 
manschetten besitzt  der  Preß- 
zylinder einen  eigenartigen  Ka- 
nal; die  Position  der  Man- 
schetten in  diesem  ist  aus 
Fig.  88  zu  ersehen.  Das  Dnick- 
wasser,  welches  den  Preßkolben 
nach  aufwärts  bewegt,  dringt 
auch  in  das  Innere  der  Man- 
schette ein,  bläht  diese  auf  und 

drückt  den  inneren  Seitenkranz  derselben  an   den  Preßkolben,   auf   diese 
Weise  das  Ausfließen  von  Druckwasser  verhindernd. 


Fig.  88. 
Zylinder  mit  Kolben  und  DiGhtUDgamajischette. 


M  Rühlmann,  Allgemeine  Maschinenlehre,  2.  Aufl.,  Berlin  1877,   S.  362. 
•)  Mech.  Magazine,  Juni  1864,  S.  360. 
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Die  Manschetten  werden  entweder  aus  bestem,  gleichmäßig  starkem 
Leder  auf  eigenen  Manschettenpressen  in  einem  StQcke  hergestellt,  oder 
aber  aus  Kautschuk  in  Qummifabriken  angefertigt 

Fig.  89  zeigt  eine  Manschettenpresse;  das  durch  Einweichen  in  Wasser  ge- 
schmeidig gemachte  Leder  wird  in  Form  eines  Kreisringes  zugeschnitten  nnd  über 
die  U- förmige  Vertiefung  der  links  gezeichneten  Preßplatte  gelegt.  Über  diese 
stülpt  man  dann  die  rechts  gezeichnete  Preßplatte  derart,  daß  deren  Torstehende 
Kreiswabt  in  die  Vertiefung  der  ersten  Preßplatte  fällt,  verbindet  beide  mit 
4  Schrauben,  die  man  allmählich  und  regelmäßig  anzieht,  wodurch  die  Erhöhung 
der  einen  Preßplatte  mehr  und  mehr  in  die  Vertiefung  der  anderen  dringt  und  dem 
dazwischenliegenden  Leder  die  gewünschte  U-Form  gibt. 


Manschet- 
ten- 
Presse. 


T   ^    P   ^ 


Fig.  80.    Manschettenpresse. 

Damit  letztere  beim  Einlegen  der  Manschette  in  die  Presse  erhalten 
bleibe,  wird  -in  dieselbe  entweder  ein  aus  zwei  Teilen  bestehender  Metall - 
ring  oder  besser  ein  gut  gefetteter  Hanfzopf  eingeschoben. 

Selbst  das  beste  Manschettenmaterial  nützt  sich  bald  ab;  sobald  an 
einer  Stelle  ein  Einreißen  der  Manschette  stattgefunden  hat,  nimmt  es  mit 
dem  Dichthalten  der  Presse  ein  Ende  und  das  Einsetzen  einer  neuen  Man- 
schette wird  zur  dringenden  Forderung.  Die  Haltbarkeit  der  Manschette 
hängt  hauptsächlich  von  dem  guten  Instandhalten  der  Prefikolben  ab;  unrunde 
oder  unglatte  Kolben  nehmen  die  Liderungen  sehr  stark  mit  Spezielle 
Aufmerksamkeit  ist  darauf  zu  wenden,  daß  keine  harten  Fremdkörper  in  das 
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Prefttisoh. 


Druckwasser  geraten;  kleine,  von  den  Preßrohren  oder  von  den  Zylinder- 
wandungen losgelöste  Eisenteilchen  sowie  sehr  feiner  in  das  Druckwasser 
geratener  Sand  wirken  auf  die  Manschetten  sehr  nachteilig  ein. 

Der  bewegliche  Preß  tisch  (r,  Fig.  85)  dieot  zur  Aufnahme  des  ver- 
packten auszupressenden  Materials  und  kommen  bei  der  Yerschiedenartig- 
keit  der  Pressenbeschickuug  die  verschiedensten  Konstruktionen  vor.  Bei  d& 
Vertikalpresse  besitzt  der  Preßtisch  zumeist  Vorrichtungen  zum  Auffangen 
und  Weiterleiten  des  ausgepreßten  Öles. 

Die   Größe   der  Preßtischflachen   oder   richtiger   die  Größe  der  vom 
auszupressenden    Material   bedeckten   Preßtischflfiche   ist   bestimmend  auf 
den  spezifischen  Druck,  welchen  das  Material  erfährt 
Absoluter  Wird  auf  f  der  Druck  p  ausgeübt  (siehe  Fig.  90) ,   so  pflanzt  sich 

speriflwher   dieser,   wie   schon  auf  Seite  248  gesagt,   in  der  Flüssigkeit  im  VerhÄlt- 
Dnick.  p 

nisse  F:f  fort,  wird  bei  F  also  p^-z  be- 
tragen. Dieser  letztere  Druck,  den  wir  P 
nennen  wollen,  wird  dann  aber  auf  die  ganze 
Preßtischfläche  7\  oder  auf  den  vom  auszu- 
pressenden Material  bedeckten  Teil  T^  de^ 
selben   verteilt.     Der   Dnick    P,   welcher  pro 

P 

Quadratzentimeter  -r;  =>  ^  Atmosphären  beträgt, 

wird  auf  F,  7\  imd  T^  zwar  mit  der  gleichen 

absoluten  Stärke  wirken,  pro  Quadratzentimeter 

F 
wird  aber  der  Druck  auf  7\  betragen  a;  •  -  , 

F  ' 

auf  Tg  wird  er  x  •        sein.     Ist  nun  7\  oder 

Tq  größer  als  F^  so  wird  der  Atmosphärendruck  (spezifischer  Druck)  auf 
7\  und  r,  kleiner  sein  als  der  auf  F  wirkende  \md  umgekehrt 

Die  Angabe  des  Dnickes,  unter  welchem  eine  Presse  arbeitet,  läßt 
daher  bei  Verschweigen  des  Flächenverhältnisses  zwischen  Zylinder-  und 
Tischfläche  bzw.  des  mit  Preßgut  bedeckten  Teiles  der  Tischfläche  keinen 
Schluß  zu,  welchem  Drucke  das  Preßgut  eigentlich  ausgesetzt  ist  Die 
landläufige  Annahme,  daß  eine  mit  a  Atmosphären  arbeitende  Preßpumpe 
auch  a  Atmosphären  Druck  im  Preßmateriale  äußern  müsse,  ist  daher 
unrichtig. 
Kopfstück.  Dag  feststehende  Kopfstück  (/T,  Fig.  85)  der  Presse,  das  aus  Gußdsen 

hergestellt  wird,  ist  in  der  Regel  von  ebener  ünterfläche.  Mitunter  wird 
am  Kopfstück  aber  auch  ein  sogenanntes  „Hängstück*'  {Hj  Fig.  85) 
angebracht,  welches  beim  Hinaufgehen  des  Preßtisches  in  den  Preßbehälter 
(Seiher)  eindringt  Über  besondere  Ausfühnmgen  des  Kopfstückes  (z.  B.  aus- 
ziehbare Etagenpresse)  wird  später  an  geeigneter  Stelle  berichtet 


Fig.  00.    Schema  der  hydrau- 
lischen Prease. 
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Die  Säulen  (S,  Fig.  85)  der  Presse  bestehen  aus  Schmiedestahl;  die      S&nlen. 
beiderseitigen  Säulenköpfe   sind    heute   nur  selten  angeschweißt,    sondern 
meist  aus   massiven   Stahlmuttem   gebildet,   die  auf  den    Säulengewinden 
sitzen.     Man  kennt  Pressen  mit  zwei,  di'ei  und  vier  Säulen. 

Läßt  schon  die  Detailkonstruktion  der  nackten  Presse  eine  Menge  von 
Ausführungsformen  zu,  so  wächst  diese  infolge  der  Verschiedenartigkeit  der 
Preßbehälter  sowie  deren  Füll-  und  Entleerungsvorrichtungen  zu  einer  sehr 
stattlichen  Zahl  an.  Es  ist  daher  geradezu  unmöglich,  alle  jemals  in  der 
Fachliteratur  beschriebenen  Typen  von  Ölpressen  —  deren  viele  übrigens 
eine  praktische  Verwendung  gar  nicht  gefunden  haben,  wie  anderer- 
seits über  manche  bewährte  Pressenkonstruktion  noch  nichts  veröffentlicht 
wurde  - —  zu  behandeln.  Wir  besprechen  daher  in  den  nachstehenden 
Ausführungen  in  erster  Linie  jene  Pressenkonstruktionen,  die  sich  in  den 
ölfabriken  zu  behaupten  wußten,  und  solche,  die  für  die  Weiterentwicklung 
des  Pressenbaues  von  Bedeutimg  waren. 

a)  Kastenpressen. 
Diese  besitzen  zur  Aufnahme  des  Preßgutes  einen  siebtopfartigen,  G«Jcbicht- 
in  einem  gußeisernen  Kasten  sitzenden  Behälter,  dessen  Füllung  und  Ent- 
leerung unter  der  Presse  geschieht.  F.  Robinson  und  Ed.  Cotham^) 
scheinen  die  Kastenpresse  zuerst  angewandt  zu  haben,  wenige  Jahre  später 
wurden  sie  dann  in  Deutschland  von  den  Maschinenfabriken  Luther  und 
Peters  in  Wolfenbüttel,  G.  Egestorff  in  Hannover  und  dem  Lüne- 
burger Eisenwerke  gebaut 2). 

Bei  den  ersten  Konstruktionen  der  Kastenpresse  (Fig.  91)  war  der  auf  dem 
Scheitel  des  Arbeitskolbens  sitzende  Preßtisch  zu  einem  topfförmigen  Gefässe  b 
ausgestaltet,  in  welchem  der  eigentliche,  quadratischen  Querschnitt  habende  Preß- 
gntbeh&lter,  der  Siebtopf  a  saß.  Letzterer  wurde  von  zwei  Seiten  durch  aus- 
gehöhlte Keile  ee  im  Kasten  b  festgehalten,  die  oben  mit  Ösen  d  zum 
Herausziehen  versehen  waren.  Der  quadratische  Preßstempel  m  war  oben 
am  Holme  g  in  Gleitschienen  h  aufgehangen  und  gestattete  eine  seitliche  Ver- 
schiebung des  Preßstempek  m,  welche  mittels  des  Griifes  i  von  Hand  aus  vorge- 
nommen wurde.  Die  vier  Innenwände  und  der  Boden  des  Preßkastens  b  besaßen 
Rillen  zum  Ablassen  des  Öles,  ebenso  die  Befestigungskeile  ee. 

Das  Beschicken  des  Siebtopfes  a  erfolgte  derart,  daß  man  zuerst  als  Boden- 
platte über  die  Rillen  dsr  Horizontalfläcbe  des  Kastens  b  eine  quadratische  ge- 
lochte Preßscheibe  postierte,  sodann  das  erste  Paket  der  in  ein  Wolltuch  ein- 
geschlagenen Saat  in  den  Siebtopf  a  brachte,  auf  jenes  eine  nicht  durchlochte 
Eisenplatte  legte,  auf  diese  die  nächste  S^atgutcharge  usw.,  bis  a  ganz  gefüllt  war. 
Beim  Angehen  der  Presse  drang  der  Preßstempel  m  in  den  Siebbehälter  a  und 
brachte  das  öl  zum  Ausfließen.  Nach  beendeter  Pressung  wurden  zwei  am  Preß- 
holm g  amgebrachte  Haken  f  in  die  Ösen  der  beiden  Keile  ee  eingefügt,  wodurch 
der  Niedergang  des  Kolbens  selbsttätig  das  Herausziehen  des  Keiles  und  damit 
das  Lockern  des*  angespannten  Preßgutes  in  a  besorgte. 

")  Engl  Patent  Nr.  670  v.  30.  März  1858. 

*)  Rühlmann,  Allgemeine  Maschinenlehre,  2.  Aufl.,  Berlin  1877,  S.  404  u.  405. 
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Das  Herausziehen  der  Preßrückstände  wie  auch  das  Füllen  des  Preß- 
kasteneinsatzes, das  bei  der  Kastenpresse  also  von  Hand  aus  erfolgt,  ist  ziem- 
lich umständlich;  dennoch  befindet  sich  diese  Art  von  Pressen  noch  immer 
im  Gebrauche,  und  ihre  heutige  Form  weicht  von  der  ursprünglichen,  in 
Fig.  91  gezeigten,  nur  sehr  wenig  ab. 


Fig.  91.    Kastenpresse. 


Jetzige 

Form  der 

Kasten- 

presseii. 


Die  heutigen  Kastenpressen  (Fig.  92)  haben  gewöhnlich  sehr  groß 
dimensionierte  Druckkolben,  arbeiten  mit  hohem  Drucke  imd  geben  da- 
her eine  recht  zufriedenstellende  Ausbeute.  Der  Preßkasten  ist  massiv 
und  schwer,  damit  beim  Herabgehen  des  Preßkolbens  die  Keile  leicht 
herausgezogen  werden  können.  Um  ein  bequemeres  Beschicken  und  Ent- 
leoren des  Kasteneinsatzes  zu  erreiclien,  wiixl  dieser  so  eingerichtet,  daß 
der  halbe  Seihereinsatz  seitlich  um  die  Keilbreite  verscliiebbai*  ist,  sobald 
die  Keile  herausgenommen  sind. 
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Einen  Fortschritt  gegen  diese  Kastenpresse  stellt  jene  dar,  bei  welcher 
die  Kuchen  nach  beendeter  Pressung  von  unten  nach  aufwärts  ausgedrückt 
werdffli  (Fig.  93). 


Fig.  92.    Kastenpresse. 


Der  Boden  des  Preßk&stens  ist  hier  beweglich,  d.  h.  er  wird  durch  einen 
quadratischen  Kolbenaufsatz  (eigentlich  Preßtisch)  gebildet,  der  sich  dicht  an  die 
Seitenwände  des  Preßkastens  anschließt  und  beim  Hochgang  des  Kolbens  in  den 
Kasten  eindringt. 

Ist  die  Pressung  beendet,  so  wird  der  auf  RollenfÜhrung  gleitende  Stempel 
rQckwärts  geschobea  und  das  Druckrentil  geöffnet.  Der  Kolben  nimmt  den  Elasten 
mit,  welcher  sich  gegen  die  vorspringenden  Bunde  der  Preßsäulen  legt,  und  drückt 
die  Kuchen  nach  aufwärts  aus. 


!?• 


Digitized  by 


Google 


260 
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Ist  die  Reibung  der  Kuchen  an  den  Wandungen  geringer  geworden  als  das 
Gewicht  des  Kastens,  so  sinkt  letzterer  um  einige  Zentimeter  und  wird  in 
semer  Tiefstellung  mittels  zweier  kräftiger  angeschraubter  Konsolen  von  einem 
Paar  Lokomotivfedem  getragen. 

Nach,  vollendetem  Ausstoßen  wird  der  Kolben  umgesteuert,  und  das  Füllen 
kann  in  bequemer  Weise  erfolgen,  wobei  der  Mann  nur  an  der  Oberfläche  zu 
arbeiten  und  zur  Ebnung  der  Saat  nicht  in  den  Kasten  über  seine  ganze  Höhe 
hineinzugreifen  hat. 


Fig.  90. 
Eastenpresse,  bei  welcher  die  £uchen  nach  aufwärts  ausgepreAt  werden. 


Vor-  and 

Nachteile 

der  Kasten- 

pressen. 


Die  Kastenpressen  sind  dort,  wo  man  quadratische,  rechteckige  oder 
trapezförmige  Preßrückstände  wünscht,  am  Platze;  sie  zeichnen  sich  durch 
große  Dauerhaftigkeit  und  gute  ölausbeute  aus,  haben  aber  nur  eine 
geringe  Leistungsfähigkeit  und  erfordern  viel  Bedienungsmannschaft,  wes- 
halb sie  mehr  und  mehr  an  Feld  verlieren. 


b)  Seiherpressen. 

Bei  diesen  befindet  sich  das  Preßgut  in  einem  ähnlichen,  siebtopf- 
artigen  Behälter  wie  bei  der  Kastenpresse,  nur  ist  dieser  Behälter  (Seiher 
genannt)  nicht  von  einem  Kasten  umgeben,  sondern  steht  frei  imter  der 
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Presse  und  wird   zum   Zwecke   des   Füllens    und   Entieerens   gewöhnlich 
aus  dieser  herausgezogen. 

Dieses  Pressensystem  zÄhlt  zu  den  ältesten  Formen  der  hydraulischen    Geschichte 
Ölpresse;    über   eine    in    die  Klasse   der  Seiherpressen   gehörige   ölprefi- 
vorrichtung  wird  schon  im  Jahre  1832  berichtet  i). 

Bei  den  ersten  Ausführungsformen  der  Seiherpresse  wurde  der  Samen 
genau  wie  bei  den  Packpressen  in  Säcke  oder  in  Tücher  eingeschlagen 
oder  in  sogenannte  Prefibeutel  eingehüllt  und  so  verpackt  in  den  Preß- 
seiher eingetragen.  Dabei  gingen  die  ELauptvorteile  der  Seiherpresse  (die 
leichte  Beschickungsart  imd  der  Ersatz  der  Einschlagtücher  durch  ein- 
ziehe Filterzwischenlagen)  gänzlich  verloren  und  die  Folge  davon  war,  daß 
man  sich  in  den  folgenden  Jahrzehnten  von  der  Seiherpresse  mehr  imd 
mehr  emanzipierte,  bis  man  erkannte,  daß  ein  Einschlagen  des  Preßgutes 
bei  den  Seiherpressen  gar  nicht  nötig  sei,  sondern  ein  einfaches  Einfüllen 
des   losen  Preßgutes   in  die  Seiher  genüge,   und   es   zur  Erzielung  einer 


Fig.  94.    PreftsAcke  far  Seiberpressen. 

besseren  ölausbeute  lediglich  notwendig  sei,  den  Inhalt  des  Preßseihers 
durch  Zwischenlagen  aus  Eisenplatten  und  einem  öldurchlässigen  Gewebe 
oder  Geflechte  in  mehrere  dünne  Chargenlager  zu  zerlegen  (siehe  Fig.  73, 
Seite  240). 

Wem  das  Verdienst  dieser  Vereinfachung  gebührt,  ist  unbekannt 
geblieben.  Jedenfalls  fäUt  die  Einführung  der  Pi^deckel  an  Stelle  der 
Einschlagtücher,  womit  der  Seiherpresse  der  weitere  Weg  geebnet  wor- 
den ist,  in  die  zweite  Hälfte  des  vorigen  Jahrhunderts.  Die  Faßbendersche 
Presse  mit  zylindrischem  Seiher,  welche  Rühlmann*)  eingehend  be- 
schreibt, arbeitet  noch  mit  Preßsäcken  aus  Schafwolle,  welche  eigens 
angefertigt  wiurden  und  sich  dem  kreisförmigen  Querschnitt  des  Seihers 
anschmiegten  (Fig.  94)^). 

In  den  letzten  drei  Jahrzehnten  hat  die  Seiherpresse  eine  großartige 
Ausgestaltung  und  VervoUkonmmung  erfahren,  wobei  man  vielleicht  manch- 


*)  Dinglers  polyt.  Joum.,  Bd.  45,  S.  38;  siehe  auch  „Meohanics  Magazine*", 
7.  April  1832,  Bd.  17,  S.  1,  den  Artikel:  ^Rüssels  Hydraulic  Press". 

*)  Rtthlmann,  Allgemeine  Maschinenlehre,  2.  Aufl.,  Beriin  1878,  S.  402. 
*)  Bornemann,  Die  fetten  öle,  Weimar  1889,  S.59. 
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Einfache 
Seiher- 
(Korb-) 
Prease 

für  Oliven. 


mal  in  der  Tendenz,  die  Bedienung  der  Presse  möglichst  zu  yereio&chen, 
sogar  zu  weit  ging  und  Konstruktionen  schuf,  deren  Kompliziertheit  eine 
Abnützimg  einzelner  Teile  mit  sich  bringt,  welche  die  erzielten  Lohn- 
erspamisse  reichlich  aufwiegt 

Von  den  heute  gebräuchlichen  Seiherpressen  ist  die  zimi  Auspressen  von 
Olivenöl  verwendete  die  einfachste.    Bei  derselben  (Fig.  95)  ^)  befindet  sich 


ill!nifil:lll-4?lilf{!llillii 


Fig.  95.    Oliyen-Sdiberpresse  mit  hölzernen  PreAseihern. 

das  auszupressende  Material  (Oliven)^)  in  einem  aus  widerstandsfähigen 
Holzlamellen  gebildeten,  durch  verschiedene  Eisenringe  armierten  Korbe,  bei 
welchem  die  einzelnen  Holzlamellen  zwar  eng,   aber  doch  so  weit  vonein- 


^)  Ausgeführt  von  C.  Lindemann  in  Bari. 

')  Seiherpressen  zur  Gewinnung  von  Olivenöl  haben  auch  konstruiert: 
E.  Opelt  m  Alora  (D.R.P.  Nr.  87711  v.  21.  Mai  1886,  Presse  mit  Ringseihem); 
W.  Theis  in  Palermo  (Zeitschr.  d.  Vereins  deutsch.  Ing.,  1872,  S.  756);  Brenot 
und  Sohn  m  Paris  (D.R.P.  Nr.  20692  v.  4.  Juli  1882,  bewegliche  Seiher); 
Enea  Torelli  in  Varese  (D.R.P.  Nr.  32699  vom  80.  März  1885). 
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ander  entfernt  angeordnet  sind,  daß  das  Austreten  des  Öles  leicht  möglich  ist 
In  diesen  Holzseiher  werden  die  Oliven,  nicht  wie  es  sonst  bei  Seiherpressen 
üblich  ist,  in  dünner  Lage  ohne  weitere  Yerpackimg  gebracht,  sondern  sie 
werden,  wie  bei  den  Packpressen  und  bei  der  oben  erwähnten  Faßbender- 
sehen  Presse,  in  runde  Preßbeutel  eiogefüUt,  was  bei  Oliven  deshalb  an- 
genehm ist,  weil  das  öl  beim  Pressen  kleine  Pruchtfieisohstückchen  mitreißt, 
die  so  durch  das  Gewebe  der  Preßbeutel  rückgehalten  werden. 

Ziun  Füllen  und  Entleeren  werden  die  Preßkörbe  zusammen  mit  dem 
Preßtische  auf  Wagengestellen  aus  der  Presse  herausgezogen. 

Für  die  Gewinnung  von  Samenölen  wählt  man  wesentlich  stärker  kon-      Seiher- 

pr6886Il  fuT 

struierte  Pressen  und  Preßgutbehälter  (Seiher)  als  bei  diesen  Olivenpressen.     Ölsaaten. 
Die   zum  Auspressen   von   Ölsaaten   sdler  Art  in  Verwendung  stehenden 
Seiherpressen  sind  im  wesentlichen  auf  die  Formen  Fig.  96  und  Fig.  97 
zurückzuführen. 

Bei  der  ersten  Art  (Fig.  96)  steht  auf  dem  Preßkolben  der  ebene,  mit  einer 
Ölanffangrinne  versehene  Preßtisch  T,  welcher  beim  Aufgehen  des  Kolbens  den  auf 
ihm  ruhenden  Seiher  mit  in  die  Höhe  nimmt  und  ihn  gegen  einen  am  Kopfstück 
der  Presse  angebrachten  Preßstempel  8  (Hängstück)  drückt,  wodurch  der  Seiher- 
inhalt einen  von  oben  nach  abwärts  wirkenden  Druck  erfährt.  In  Fig.  96  ist  auch 
der  zur  Beförderung  des  Seihers  dienende  Wagen  (siehe  weiter  unten)  abgebildet. 

Bei  der  zweiten  Art  (Fig.  97)  ruht  der  Seiher  auf  einem  Preßtische,  der 
nicht,  wie  bei  Fig.  96,  aus  einem  einzigen  Stück  besteht,  sondern  aus  einem  stabilen 
Kreisringe  Z^  und  einem  sich  als  Verlängerung  des  Preßkolbens  anreihenden  Mittel- 
stücke 8,  Der  Preßkolben  hat  hier  nämlich  einen  besonderen  Aufsatz  erhalten, 
welcher  beim  Hochgehen  des  Kolbens  in  den  Seiher  eindringt  und  den  Seiher- 
inhalt einem  von  unten  nach  aufwärts  wirkenden  Drucke  aussetzt. 

Diese  eigenartige  Verlängerung  des  Kolbens,  welche  die  Bauhöhe  der 
Presse  vergrößert  und  daher  eine  stärkere  Dimensionierung  der  Säulen  er- 
fordert, ist  notwendig,  weil  der  eigentliche  Kolben  auch  bei  gleichem  Dia- 
meter wie  der  des  Preßseihers  in  diesen  nicht  eindringen  könnte,  ohne 
Wasser  oder  sonstige  Verunreinigungen  aus  dem  Preßzylinder  auf  das  Preßgut 
zu  übertragen.  Bei  der  in  Fig.  97  gezeigten  Anordnung  erfährt  der  sich 
als  Verlängerung  des  Preßkolbens  darstellende  Preßstempel  keinerlei  Be- 
rührung mit  dem  Druckwasser  und  eine  Gefahr  der  Verunreinigung  des 
ausgepreßten  Öles  besteht  daher  nicht.  Letzteres,  das  teils  in  der  Pfeil- 
lichtung  X  austritt,  teils  auch  längs  des  Preßstempels  S  abtropft,  wird  in 
den  beiden  Auffangrinnen  X  und  R^  i?,  gesammelt  und  von  hier  durch  Bohre 
abgeleitet. 

Bei  den  Seiherpressen  fehlt  das  sogenannte  „Hängstück^'  fast  nie  gänz- 
lich {S  in  Kg.  96),  nur  besitzt  es  nicht  jene  Länge  wie  bei  Fig.  96;  es  hat 
hier  weniger  die  Aufgabe  eines  Preßstempels  zu  erfüllen,  sondern  dient 
dem  Seiher  vielmehr  als  Führung. 

Bei  Pressen  nach  Fig.  96,  also  bei  langen  HängstQcken,  soll  der  obere 
Rand  des  Seihers  nie  das  Kopfstück  der  Presse  berühren,  weil  in  diesem 
Momente  nicht   der  Seiherinhalt,   sondern  die  Seiherwände  den  weiteren 
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Druck  empfangen  würden.     Im  zweiten  Falle  (Fig.  97)  wird  dagegen  der 

Seiher  immer  am  Kopfstück  anstoßen,  das  hier  geradezu  als  Widerlager  dient 

Man  kennt  auch  Pressen,  bei  denen  sowohl  ein  Hängstück  von  oben 

als  auch  ein  Preßstempel  von  unten  in  den  Seiher  eindringen.    Bei  dieser 


Fig.  96.    Seiherpresse  mit  von  oben  in  den  Seiher 
eindringendem  Preftstempel. 


Fig.  97.  Seiherpresse  mit 
▼on  unten  in  den  Seiher  ein- 
dringendem   Prefistempel. 


Konstruktion  wird  sich  der  Seiher  während  der  Arbeit  in  schwebender 
Lage  befinden,  welche  Art  der  Pressung  die  richtigste  ist,  weil  hierbei 
der  Druck  von  zwei  Seiten  erfolgt  imd  der  nicht  geringen  Reibung^  des 
Preßgutes  an  den  Seiherwandungen  in  doppelter  Weise  begegnet  wird. 
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Der  auf  den  Seiherinhalt  wirkende  Druck  löst  nämlich  auch  Seiten- 
komponenten  aus,  welche,  wie  bereits  betont,  auf  den  Olablauf  eine  gewisse 
Bremswirkung  ausüben;  der  Seitendi-uck  erzeugt  aber  auch  eine  beträcht- 
liche Reibung  des  Seiherinhaltes  an  den  Seiherwandungen,  welche  Friktion 
bei  den  mittleren  Chargen  des  Seihers  am  größten  sein  wird.  Hielte  man  die 
Seiher  imendlich  hoch,  so  würde  sich  der  Dnick  nur  bis  zu  einem  gewissen 
Teil  im  Innern  des  Seihers  fortpflanzen  und  das  Material  im  Mittelteile 
des  Seihers  überhaupt  keine  Pressung  erfahren.  Man  soll  daher  die  Seiher 
nicht  zu  hoch  bauen  (größte  Höhe  ungefähr  1800 — 2000  mm);  bei  größeren 
Bauhöhen  kommt  dann  ein  beiderseitiges  Eindringen  des  PreßstempeLs  sehr 
zu  Hilfe,  denn  man  halbiert  damit  eigentlich  die  Seiherhöhe  imd  reduziert 
die  Reibungsverluste  in  den  Mittelpartien  des  Seihers  ungefähr  um  die  Hälfte. 


Fig.  98.    Einfacher  Seiher  mit  aufklappbarem  Mantel. 


Die  richtige  Konstruktion  der 

Preßseiher 
ist   von   großer   Wichtigkeit.      Da    die   Kreisform   die  beste  Volumenaus-   Preßseiher. 
nützung    und  auch   die   größte  Widerstandsfähigkeit   gegen   Druck   bietet, 
werden  die  Preßseiher  in  der  Regel  zylindrisch  gehalten;  nur  dort,  wo 
man  besonders  geformte  Preßrückstände  wünscht,  sind  quadratische,  recht- 
eckige oder  trapezförmige  Preßseiher  im  Gebrauch. 

Kleinere  Seiher  können  aus  einem  massiven  Stahlring  bestehen,  .den 
man  aus  einem  glühenden  Stalilblock  durch  Aufdomen  und  Schmieden  her- 
stellt    Die  für  den  ölaustritt  notwendigen  Öffnungen  werden  gebohrt,  doch 


Einfache 

Seiher. 
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ist  bei  dieser  Ausfühningsart  der  Seilier  die  Zahl  der  Bohrungen  eine  be- 
schränkte, weil  ein  Zuviel  die  Haltbarkeit  des  Seihers  beeinträchtigen  würde. 
Zur  Vermeidung  des  Yerspritzens  von  Öl  werden  diese  Seiher  mit  einem 
aus  zwei  aufklappbaren  H&iften  versehenen 
Mantel  versehen,  der  in  einem  gewissen  Ab- 
stände von  der  eigentlichen  Seiherpresse  ge- 
halten wird,  durch  welchen  Zwischenraum 
das  Öl  bequemen  Abfluß  findet  (Fig.  98). 

Bei  Seihem  über  1000  mm  Höhe  ist 
diese  Ausführungsart  nicht  mehr  möglich  und 
werden  höhere  Seiher  derart  gebaut,  daß 
man  die  ölabfiußöffnungen  an  einen  schwach- 
wandigen  inneren  Zylinder  anbringt  und  einen 
in  geringer  Entfernung  von  diesem  Innen- 
zylinder befestigten  widerstandsfähigen  Mantel 
für  die  Festigkeit  sorgen  läßt. 


Fig.  99. 
Doppelseihcr. 


Fig.  100  a  und  b. 
Doppelseiher  m.  8teU.  ManteL 


Doppel-  Bei  diesen  Doppelseihem  besteht  der  innere  gebohrte  Seihereinsatz  aus 

einem  geschweißten,  allseitig  gedrehten  Hohlzylinder,  welcher  den  Druck 
durch  Stahlstäbe  auf  den  äußeren  massiven  Mantel  überträgt  (Fig.  99). 
Dieser  wird  j^t  nie  aus  einem  einzigen  Stücke,  sondern  gewöhnlich  aus 
zwei  oder  drei  Teilen  gebildet,  schweren  Stahlringen,  welche  ohne  Schweiß- 
naht hergestellt,  auf  allen  Seiten  genau  gedreht  und  in  heißem  Zustande 
um  den  Einsatz  mit  den  Stahlstäbchen  geschrumpft  sind. 

Mitunter   ist   der   untere   Bing   stärker,    manchmal   auch   die  beiden 
oberen  (Fig.  100),  je  nachdem  der  Druck  von  oben  oder  unten  erfolgt 
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Die  Reinigung  dieser  Seiher  erfolgt  durch  einfaches  Durchstofien  d^ 
senkrechten  Kanfile,  die  in  Fig.  99  besonders  deutlich  zu  sehen  sind.  Man 
kann  zu  diesen  Kanälen  auch  seitlich  gelangen,  und  zwar  an  den  Zwischen- 
räumen zwischen  den  einzelnen  Mantelteilen,  welche  beim  Betriebe  durch 
eigene,  mit  Schamiereü  versehene  Schlußbänder  (siehe  Fig.  100)  der  Sauber- 
keit halber  yerschlossen  gehalten  werden. 

An  Stelle  der  immerhin  breiten  Mantelteile,   welche  den  grüßten  Teil 
des  inneren  Seiherbleches  bedecken  und  eine  Reinigung  aller  BohrlOcher 
unmöglich  machen,  wird  dem  Innen  zylinder 
mitunter  auch  durch  mehrere  schmale  auf- 
gezogene Ringe   die   notwendige  Festigkeit 
erteüt  (Fig.  101). 

M.  Ehrhardt  in  WolfenbütteP) 
empfiehlt  Seiher,  bei  welchen  der  innere  Zy- 
linder aus  dem  äußeren  Mantel  leicht  her- 
ausgenommen werden  kann,  zu  welchem 
Zweck  der  erstere  aus  mehreren  S^menten 
besteht  Zwischen  je  zwei  Segmenten  be- 
findet sich  ein  Zwischenstück,  das  durch 
Schrauben  mit  dem  Außenmantel  verbunden 
ist  Diese  SeiherausfOhrung,  welche  die 
bequeme  Reinigung  der  Seiheröffnungen  für 
sich  hat,  dürfte  aber  keine  besondere  Halt- 
barkeit besitzen. 

Die  Doppelseiher  lassen  eine  weit 
größere  Anzahl  Ausflußöffnungen  zu  als  die 

einfachen  Seiher,  weil  hier  die  durch  das  Anbohren  verringerte  Widerstands- 
fähigkeit des  Seiherbleches  weniger  zu  bedeuten  hat. 

Neben  dieäien  gebohrten  Seiherai-ten  kennt  man  auch  solche,  bei  wel- 
chen die  Ausflußöffnungen  nicht  durch  kreisrunde  Öffmmgen,  sondern  durch 
senkrechte  Schlitze  längs  des  Seihers  gebildet  werden.  Diese  „Stab- 
seihe i*"  genannte  Konstruktion  erinnert  an  die  für  Olivenölpressung  ver- 
wendeten Preßkörbe  (siehe  Fig.  95)  und  besteht  aus  vielen  schmalen 
Stahllamellen,  die  zu  einem  Zylinder  zusammengefügt  sind^). 

Die  Stabseiher  haben  eine  Zeitlang  viel  von  sich  i'eden  gemacht, 
doch  vermochten  sie  die  gebohrten  Seiher  nicht  zu  verdrängen.  Bei 
noch  so  solider  Arbeit  zeigen  die  Stabseiher  sehr  bald  ein  Verrücken 
der  einzelnen  Lamellen,  wodurch  die  einzelnen  Ausflußspalten  teils  zu  klein 
werden  imd  sich  verstopfen,  teils  sich  aber  auch  derart  vergrößern,  daß 
nicht  nur  öl,  sondern  das  Preßgut  selbst  durch  diese  austritt 


Fig.  101. 
Seiher  mit  aufgezogenen  Ringen. 


StabseUier. 


>)  D.R.P.  Nr.  46208  v.  20.  Juni  1888. 

•)  D.R.P.  Nr.  25927  v.  14.  Aprill883  von  William  Bushell  und  Walter 
Thomas  Haydon  in  Dover.  —  Engl.  Patent  Nr.  4686  v.  2.  Okt  1882. 
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Seiher  YiüT  quadratische  oder  von  der  Kreisform  überhaupt  abweichende  Preß- 

Kuchen.     kuchen  wOTden  Seiher  in  einer  Ausführung  dargestellt,  wie  sie  aus  Fig.  102 
und  103  ersichtlich  ist. 


Fig.  102.    Seiher  für  eekige  Kuchen. 

Diese  Seiher  bestehen  aus  vier  gebohrten  Stahlplatteneinsätzen  mit  eigener 
Eckverbindung,  welche  in  einen  viereckigen  ausgestoßenen  gußeisernen  Zylinder 
eingepaßt  und  durch  besondere  Leisten  am  Verschieben  verhindert  sind  (Fig.  108). 
In  dem  gußeisernen  Zylinder  sind  breite  Ausflußkanäle  ausgesparrt,  und  das  Gkinze 
wird  durch  kräftige  stählerne  Ringe  noch  weiter  armiert. 


Fig.  106.    Seiher  fOr  eckige  Kuchen  mit  abgesetzt  konischen  BohrlOchem. 

Diese  Seiher  laufen  gewöhnlich  auf  Bollen,  um  die  Beibung  beim 
Transport  derselben  nach  Möglichkeit  zu  verhindern,  was  bei  ihrem  großen 
Eigengewichte  sehr  notwendig  ist. 

Die  Bohrlöcher  der  Seiher,  welche  ^ — 1  nun  Durchmeser  haben  und 
deren  Zahl  pro  Seiher  10000 — 15000  betrftgt,  sind  mitunter  eini^h  ko- 
nisch, und  zwar  so,  daß  die  kleine  Öffnung  des  Bohrkonus  gegen  das  Innere 
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dee  Seihermantels  zu  liegt,  wodurch  ein  Verstopfen  der  Seiher  durch  Preß- 
gut ersdiwert  wird;  sehr  hflulig  wird  aber  den  Öffnungen  statt  der  ein- 
fachen konischen  Bohrung  die  in  Fig.  103  gezeigte  abgesetzte  Form  gegeben. 
Runden  Seihem  wird  nicht  selten  ein  aus  ungelochtem  Eisenblech 
geformter  Hohlzylinder,  ein  sogenannter  Zylinderhut,  aufgestülpt;  der- 
selbe soll  die  Chargierung  des  Seihers  erhöhen.  Infolge  der  zu  vermeiden- 
den Zwischenräume,  die  sich  beim  Beschicken  des  Seihers  zwischen  den 
einzelnen  Chargen,  Preßplatten  und  Preßdeckeln  bilden,  wird  das  Preßgut 
erst  dann  einen  Druck  erfahren  und  daher  öl  abgeben,  wenn  der  Inhalt 
des  um  den  Seiherhut  verlängerten  Seihers  bis  zu  einem  Niveau  unterhalb 
der  Oberkante  des  eigentlichen  Seihers  zusammengepreßt  ist,  welches  Yor- 
pressen  oder  Komprimieren  gewöhnlich  außerhalb  der  Presse  in  besonders 
hierfür  koAStruierten  Apparaten  (Vor-  oder  Füllpressen)  erfolgt. 

Der  Seiherhut,  der  gewöhnlich  nur  während  des  "Chargierens  und 
Vorpressens  des  Seihers  auf  diesem  sitzt,  kann  also  die  Lochung  wohl 
entbehren  und  braucht  auch  nicht  besonders  widerstandsfähig  zu  sein. 

Für  Ölsaaten,  welche  bei  gewöhnlicher  Temperatur  feste  Fette  enthalten, 
werden  auch  heizbare  Seiher  konstruiert  Bei  diesen  ist  der  Seiher  von 
einem  Dampfmantel  umgeben,  wie  auch  der  Preßtisch  und  die  Hängstücke  der 
Presse  in  solchen  Fällen  meist  Dampfheizung  besitzen.  Die  Dampfzuleitung 
erfolgt  bei  solchen  Seihem  durch  Qelenkstücke  oder  flexible  Rohre.  Fig.  104 
zeigt  ein  heizbares  Seiherpaar,  wie  es  für  Drehpressen  konstruiert  lvird. 

Für  Koprah-  und  Palmkernöl  sind  heizbare  Seiher,  die  eine  gewisse 
Unbequemlichkeit  im  Arbeiten  mit  sich  bringen,  nicht  notwendig;  für 
die  Herstellung  höher  schmelzender  Pflanzenfette,  wie  z.  B.  Mowrah, 
Illipe-Fett  usw.,  wie  auch  des  dickflüssigen  Rizinusöles  sind  mit  Dampf- 
mantel versehene  Seiher  aber  empfehlenswert, 

Die  Größe  der  Seiher  wird  verschieden  gevählt;  als  größtzulässige 
Durchmesser  können  450 — 500  mm  gelten,  als  größte  Höhe  1500 — 2000  mm. 
Höher  gebaute  Seiher  empfehlen  sich  deshalb  nicht,  weil  bei  denselben 
die  mittleren  Chargierungspartien  infolge  der  Seitenreibung  (siehe  Seite  265) 
einen  zu  geringen  Druck  erfahren. 

Die  Füllung  des  Seihers  (vergleiche  Seite  240,  Fig.  73)  besteht  ab- 
wechselnd aus  folgenden  Lagen: 

eiserne  Preßplatte 

Preßtuch  (Preßdeckel) 

Saatgut 

Preßtuch  (Preßdeckel) 

eiserne  Platte 

Preßtuch  (Preßdeckel) 

Saatgut 

Preßtuch  (Preßdeckel) 
usf. 


Seiherfant 


Heizbare 
Seiher. 


Größe  der 
Seiher. 


FflllUQg 

des  Seihers. 
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um  den  (M»iistntt  zu  erleichtern  und  die  Prefideckel  in  ihrer  AiMt 
zu  eattaeten,  h«t  man  9XKh  mit  Kanftlen  versehene  Frefiplattoi  in  Yor- 
schlag  gebracht     So  empfahl  F.  Kraus  ^)  in  Neuß  a.  Bh«  Preßplatten  mit 


Fig.  104.    Heizbares  Seiberpaar  fOr  Drehpressen. 

strahlenförmigen  Binnen,  welche  nach  der  Peripherie  hin  weiter  und  tiefer 
werden.  In  diese  Rinnen  wurden  außerdem  Lochimgen  gebohrt,  wodurch 
der  ölablauf  noch  mehr  befördert  wird. 


*)  D.  R.  F.  Nr.  22970  v.  30.  Sept  1882. 
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Sind  die  SdherpreBsen  an  und  für  atch.  auch  ganz  einfacher  Kon- 
stniktion  {taAe  Fig.  96  und  97),  so  komplizieren  sidi  die  Seiherpressen- 
Inlagen  in  maschineller  Hinsicht  durch  die  ViNrichtungai  zum  Füllen  und 
Entleeren  der  Seiher  ganz  beträchtlich. 

Jene  nur  in  kleinen  Betrieben  anwendbaren  Seiherpressen,  bei  welchen 
das  Füllen  und  Entleoren  des  Seihers  ohne  Lagever&nderung  desselben 
erfolgiy  sollen  hier  nicht  nfther  besprochen  werden. 


Fig.  106«.    Seiherprease  mit  feststehendem  Yortiseh. 


Bei  allen  halbwegs  größeren  Anlagen  wird  der  Seiher  zum  Zwecke 
des  Entleerens  und  Neufüllens  aus  der  Presse  herausgezogen,  und  zwar 
kann  er 

a)  auf  einen  direkt  vor  der  Presse  stehenden  fixen  Arbeitstisch  trans- 
portiert, oder 

b)  von  der  Presse  weg  in  besondere  Füll-  und  Entleerapparate  ge- 
schafft werden,  welche  mehrere  Pressen  bedienen. 


Entleer- 
und  FaU- 

Tor- 
richtongen. 
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Je  nachdem  der  Traosport  der  Seiher  von  diesen  Apparaten  in  die 
Presse  und  umgekehrt  auf  Wagen  oder  durch  Drehung  des  Seihers  um 
eine  fixe  Säule  erfolgt,  spricht  man  von  Pressenanlagen  mit  fahrbaren 
Seihem  und  von  Drehpressen. 


Fig.  106.    Seiherpresse  mit  fahrbarem  Seiher. 

Seiher-  Eine  Seiherpresse  mit  festem  Vortisch,  auf  welchen  der  Preßseiher 

festem      nach  beendeter  Pressung  herausgezogen  wird,  zeigt  Fig.  105. 
o  iscii.  jy^^  Transport  des  Seihers  von  der  Presse  auf  den  Vortisch  erfolgt  von  Hand 

ans,  wie  auch  der  frisch  beschickte  Seiher  anf  die  gleiche  Weise  anter  die  Presse 
eingeschoben  wird.  Das  FtLllen  des  Seihers  geschieht  ebenfalls  durch  Handarbeit; 
das  Entleeren  desselben  nach  der  Pressung  wird  so  vorgenommen,  daß  man  den 
Seiher  über  die  kreisrunde  Öffnung  des  Vortisches  postiert  und  den  Seiherinhalt 
durch  Schlage  auf  die  oberste  Preßplatte  nach  abwärts  ausstößt.  Die  in  Fig  105 
dargestellten  Seiher  tragen  Seiherhüte. 
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iSn  bequemeres  FQllen  der  Seiher,  als  dies  auf  den  fixen  Vortischen 
der  fsJl  ist;  wird  ermöglicht,  wenn  der  Seiher  auf  einem  Wagen  (Fig.  106) 
von  der  Presse  direkt  unter  den  Wärmer  fahren  kann  (Pressen  mit  fahr- 
barem Seiher).     Die  Seiher  einer  ganzen  Serie  von  Pressen  können  auf 


Fahrbarer 
Seiher. 


Fig.  107.    Wärmer  mit  zwei  FüU Vorrichtungen  für  Seiher. 


diese  Weise  von  einer  einzigen  Wärmpfaiine  aus  leicht  bedient  werden. 
Auch  kann  bei  den  fahrbaren  Seihem  das  Ausstoßen  der  Kuchen  an  einer 
beliebigen  Stelle  erfolgen. 

Das  Füllen  des  Seihers  geschieht  dabei  durch  die  Seite  229  erwähntet!   Füllen  des 
Drehmasse,  von  denen  sich  mitunter  zwei  an  einem  Wärmer  befinden. 

Hefter,   Technologie  der  Fette.  I.  18 


Seihers. 
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Der  untere  Teil  der  FftUvorrichtungen  (Fig.  107)  hat  eine  Aaslanfschnanze 
nnd  steht  fest,  während  sich  der  obere  dreht  und  das  Füllmaß  beim  Durchgang  unter  der 
Auslauföffnung  des  Wänners  das  Saatquantum  für  einen  Kuchen  mitnimmt,  um  es 
bei  der  weiteren  Drehung  in  die  Auslaufschnauze  fallen  zu  lassen.  Die  vertikale 
Achse  der  Füllvorrichtung  ist  Über  die  Pfannenoberkante  hinaus  verlängert  und  wird 
von  der  horizentalen  Triebwelle  des  Wärmers  durch  Schneckenradttbersetznng  oder 
von  der  vertikalen  Rührwelle  durch  Riemen  oder  eine  Gliederkette  (siehe  Fig.  63 
Seite  229)  angetrieben.  Durch  eine  Klauenkuppelung,  welche  von  dem  Bedienungs- 
mann leicht  ein-  und  ausgerückt  werden  kann,  wird  der  Apparat  in  und  außer 
Tätigkeit  gesetzt. 


Fig.  108.    Ausdrflckapparat  fOr  Preftseiher. 


Ausdrflck- 
apparate. 


Dort,  WO  mit  höherem  Drucke  gearbeitet  wird,  haften  die  Kuchen 
derart  fest  an  den  Seiherwänden,  daß  sie  von  Hand  aus  kaum  auszustoßen 
sind.  Man  bedient  sich  daher  zum  Entleeren  der  ausgepreßten  Seiher 
eigener  Ausdrückapparate,  welche  sowohl  von  oben  nach  abwfcfe  als 
auch  von  unten  nach  aufwärts  arbeiten  können. 

Ursprünglich  wurden  zum  Ausdrücken  der  Kuchen  Hebel  verwendet, 
die  ihren  Druck  vom  Preßkolben  aus  erhielten.  Beim  Steigen  des  Preß- 
kolbens   überträgt    dieser    seine    Kraft    auf    das    Ende     zweier    Hebel, 
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welche  gemeinsam  eine  Abwärtsbewegung  des  Ausstoßstempels  bewirken 
(Fig.  108)1). 

Rationeller  wirken  die  hydraulischen  Ausdrückapparate,  welche 
bei  modernen  Anlagen  heute  fast  ausschließlich  anzutreffen  sind. 

Die  einfachste  Form  des  hydraulischen  Seiherentleerapparates  ist  die, 
bei  welcher  sich  derselbe  an  dem  nach  vorwärts  erweiterten  Preßkopfe' 
befindet  (Fig.  109). 

Der  Ausdrückapparat  ist  als  eme  hydraulische  Presse  aufzufassen,  deren 
Kolben  sich  von  oben  nach  abwärts  bewegt.  In  einer  Serie  von  Pressen 
(Batterie)  braucht  nur  eine  Presse  einen  solchen  Ausdrückapparat  zu' 
besitzen,  der  dann  nicht  nur  zum  Entleeren  des  Seihers,  sondern  auch  zum 
Zusammendrücken  (Yorpressen)  der  finsch  gefüllten  Seiher  dienen  kann. 
Die  Seiher  sind  behufs  größerer  Chargierung  auch  mit  den  Seite  269  be- 
schriebenen Seiherhüten  versehen,  deren  Form  in  der  Figur  109  deutlich 
als  ein  auf  dem  Seiher  befindlicher  Aufsatz  erkennbar  ist 

Die  von  oben  nach  abwärts  wirkenden  Entleerapparate  benötigen 
einen  gelochten  Seiherwagentisch,  diurch  dessen  Öffnung  die  Entleerung  des 
Seiherinhaltes  erfolgen  kann.  Das  Ausstoßen  der  Kuchen  nach  abwärts  ist 
übrigens  eine  ziemlich  unsaubere  und  auch  umständliche  Arbeit,  weil 
einesteils  die  Preßrückstände  leicht  zerbrechen  oder  doch  stark  abbröckeln, 
andererseits  der  ganze  Seiherinhalt,  also  die  Preßrückstände,  die  eisernen 
Zwischenplatten  und  die  Preßtücher  unter  dem  Seiherwagen  vom  Boden 
zusanmiengelesen  werden  müssen. 

Die  von  unten  nach  aufwärts  arbeitenden  Ausdrücker  zeigen  diese 
Übelstände  nicht  und  müssen  als  ein  wesentlicher  Fortschritt  in  der  Kon- 
struktion der  Seiherpressen  betrachtet  werden.  Sie  sind  fast  immer  derart 
gebaut,  daß  sie  nicht  nur  ein  Entleeren  der  Seiher,  sondern  auch  das 
Vorpressen  der  frisch  gefüllten  Seiher  gestatten. 

Die  hydraulischen  Vor-  und  Ausdrückapparate  —  gewöhnlich  Füll- 
iind  Entleerpressen,  kurzweg  wohl  auch  nur  Füllpressen  genannt  —  werden 
zweckmäßig  unterhalb  der  Wärmpfanne  angeordnet,  so  daß  das  Füllmaß 
derselben   direkt  in  die  unter  dem  Wärmer  stehende  Füllpresse  arbeitet 

Die  hydraulischen  FüU-  und  Entleerapparate  können  als  doppelt  ^vir- 
kende  hydraulische  Pressen  aufgefaßt  werden,  deren  Ober*^  und  Unterzylinder 
man  nach  Belieben  in  Tätigkeit  setzen  kann. 

Fig.  110  zeigt  eine  solche  Füllpresse;  doch  ist  in  der  Zeichnung  das  Füllm&ß 
der  Einfachheit  halber  weggelassen  worden.  Das  Entleeren  des  Seihers  geschieht 
durch  Eindringen  des  unteren  Preßkolbenkopfes  K  in  den  Seiher  8^  wodurch  die 
Kuchen  nach  aufwärts  ausgestoßen  werden.  Der  Arbeiter  hat  es  in  der  Hand, 
durch  entsprechendes  Öffnen  des  Preßvontils  den  Kolben  schnell  oder  langsam  in 
die  Höhe  gehen  zu  lassen,  so  daß  er  nach  Maßgabe  seiner  Handfertigkeit  deo-^Pressen- 
inhalt  mit  Jener  Schnelligkeit  aus  dem  Seiher  drüci<en  kann,  bei  welcher  er  gerade 
noch  die  an  den  Kuchen  haftenden  Preßtücher  abziehen  und  diese  sowie  die  eisernen 

')  Ausführung -der  Maschinenfabrik  M.  Ehrhardt  in  Wolfenbtlttel. 

18* 
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Fig.  109.    Hydraulische  Ausdrackrorrichtung. 
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PreBplatten  an  die  dafür  bestimmten  Stellen  bringen  kann.  Um  möglichst  rasch  zu 
arbeiten,  empfiehlt  es  sich,  dem  Bedienungsmann  hierfür  eine  Beihilfe  zu  geben.  Ist 
der  Seiher  entleert,  so  wird  der  Kolben  umgesteuert  und  geht  in  seine  ursprüng- 
liche Tieflage  zurück.  Die  Geschwindigkeit  des  Sinkens  ist  durch  ein  Bremsventil 
regulierbar,  und  der  Bedienungsmann  kann  die  Geschwindigkeit  des  Niedergehens 
leicht  80  einsteilen,  daß  er  bei  der  Chargierarbeit  immer  an  der  Oberfläche  der  Füll- 


nif  I  ,m 


Fig.  110.    Hydrauliseher  Tor-  und  Ausdrüekapparai 

brille  F  arbeiten  kann.  Das  von  dem  Füllmafie  kommende  Material  läßt  sich  daher 
gut  im  Seiher  ausgleichen,  so  daß  keilförmige  Kuchen  nicht  entstehen  können.  Ist 
der  Seiher  bis  hinauf  angefüllt,  so  tritt  der  hydraulische  Vordruckapparat  in  Tätig- 
keit, indem  man  das  zu  diesem  führende  Ventil  öfinet,  wodurch  der  Freßstempel  r 
nach  abwärts  vordringt  und  ein  Komprimieren  des  Seiherinhaltes  bewirkt.  Der  da- 
durch im  Seiher  freigewordene  Platz  wird  durch  Naohchargieren  ausgefüllt  und  das 
Voidrücken  so  lange  wiederholt,  als  sich  noch  toter  Raum  ergibt 
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Die  FüUbriUe  F  übt  bei  dieser 
Konstruktion  eine  doppelte  Funk- 
tion aus;  beim  Ausdrücken  dient 
sie  dem  Seiher  als  Widerlager, 
beim  Fallen  wirkt  sie  ähnlick  wie 
ein  Seiherhnt,  eine  reichlichere 
Erstchargierung  des  Seihers  er- 
möglichend und  ein  wiederholtes 
Nachfüllen  desselben  fiberflüssig 
machend. 

Diese  Füllpresse  zeigt 
Fig.  111  in  Perspektive.  Aus 
der  Figiir  sind  auch  die  Ab- 
lagerungspodesto  für  Preßtücher 
und  Preßplatten  zu  ersehen. 

Bei  diesem  mit  zwei  Preß- 
zylindern arbeitenden  Füll-  und 
Entleerapparat  besteht  die  Ge- 
fahr, daß  infolge  ündichtwer- 
dens  der  Kolbenliderung  im  obe- 
ren Zylinder  wie  auch  durch 
kleine  Defekte  in  der  Zuleitung 
und  Ableitung  des  Druckwassers 
Wasser  in  das  Preßgut  ge- 
langt. Der  Füllpresse,  welche 
das  Füllen  und  Entleeren  des 
Seihers  mit  nur  einem  einzigen 
unten  angeordneten  Preßzylin- 
der vollführt,  gebührt  daher 
die  größte  Beachtung^). 

Bei  diesen  von  Fritz  Müller 
in  Eßlingen  konstruierten  Füll- 
pressen (Fig.  112)  kann  entweder 
der  Kolbenaufsatz  A:  in  das  Innere 


Ä^^^^^^fe:.^^*:^'  >i: 


Fig.  111. 
Hydraulischer  Vor-  und  Ausdrflckapparat 


^)  Hierher  gehören  auch  jene 
Pressen,  bei  welchen  das  Kopf- 
stück eine  abhebbare  Glocke  be- 
sitzt, nach  deren  Wegnahme  die 
Kuchen  nach  aufwärts  ausgedrückt 
werden  können  (D.RP.  Nr.  82699 
V.  30.  März  1885  des  Enea  To- 
relli  in  Varese  und  D.  B.  P. 
Nr.  25927  v.  14.  April  1883  bzw. 
engl.  Patent  Nr.  4686  v.  26.  Okt. 
1882  von  W.  Bushell  und  W.  Th. 
K  ay  d  0  n  in  Dover  [Doverpressen]). 
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des  Seihers  eindringen,  während  letzterer  dnrch  die  am  Kopfstücke  der  Presse  an- 
gebrachten Daumen  ddj^  in*  seiner  Lage  festgehalten  wird,  oder  es  kann  mit  dem 
Kolben  und  dem  Kolbenaofsatze  auch  der  ganze  Preßtisch  ^  gehoben  werden;  das 
Answärtsschieben    der   Daumen    dd^    bewirkt  ^ 

dabei  dnrch  ein  Heb^lgestänge  das  Festklemmen 
des  Tisches  t  an  den  Kolben  k.  Dabei  hebt 
sich  natürlich  auch  der  auf  dem  Preßtische 
ruhende  Seiher,  dessen  Inhalt  durch  den  Preß- 
stempel h  zusammengepreßt  wird. 

Kommt  ein  ausgepreßter  Seiher  unter  die 
Füllpresse,  so  wird  vor  allem  das  in  Führung 
laufende  Hängstück  h  auf  diQ  Seite  geschoben, 
die  Daumenhebel  ddi  in  eine  Position  gebracht, 
in  welcher  sie  den  Seiher  festhalten,  wobei 
durch  ein  G^estänge  gleichzeitig  auch  die  Ver^ 
bindung  des  Preßtisches  t  mit  dem  Kolben  h 
gelöst  wird,  so  daß  dieser  in  den  Seiher  ein- 
dringt und  dessen  Inhalt  nach  aufwärts  ausdrückt. 
Ist  dies  geschehen,  so  schaltet  man  das  Druck- 
Ventil  um  und  läßt  den  Kolben  langsam  nieder- 
gehen, gleichzeitig  ein  Neuchargieren  des  Seihers 
besorgend.  Nach  dem  Anfüllen  desselben  schiebt 
man  das  Hängstück  h  unter  die  Presse  zurück  und 
löst  die  Daumen  ddi  von  dem  Seiher,  wodurch 
automatisch  auch  eine  Verbindung  des  Preß- 
tisches t  mit  dem  Kolbenaufsatz  h  bewirkt  wird. 
Beim  neuerlichen  Aufgehen  der  Presse  wird 
dann  der  Seiherinhalt  gegen  den  Preßstempel  h 
gedrückt  und  so  ein  Vorpressen  des  Seiher- 
inhaltes erzielt. 

Die  Ausführung  der  einzelnen  Teile 
der  verschiedenen  Füll-  und  Entleerapparate 
(wie  Zylinder,  Kolben,  Liderung  etc.)  ähnelt 
ganz  und  gar  derjenigen  der  hydrauli- 
schen Pressen  (siehe  Seite  252—257). 
Der  geringe  Zylinderdurchmesser  bringt 
aber  eine  leichtere  Bauart  der  Füllpressen 
mit  sich,  wie  diese  auch  gewöhnlich  mit 
minder  hohem  Drucke  arbeiten  als  die 
eigentliche  Presse. 

Fig.  112.  Hydraulische  FüUpresse. 


Seiherwagen, 

welcher  den  Transport  von  den  Füll-  zu  d«i  Effektivpressen  besorgt,  wird 
bei  kleinen  Anlagen  von  Hand  aus  betrieben  imd  hat  die  Einrichtung  nach 
Fig.  113.     (Vergleiche  auch  Fig.  106.) 

Eine  Handkurbel  sorgt  durch  ein  Zahngetriebe  für  die  Fortbewegung  des 
Wagens,  während  eine  zweite  Kurbel  das  Herausziehen  des  Seihers  auf  den  Wagen 


Seiher- 
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Seiher- 
wagen  mit 
Hand- 
betrieb, 


durchführt,  wobei  der  Selber  an  einem  Riemen,  der  sich  auf  einer  an  <lef  Kuitd- 
achse  angebrachten  Spule  auf  wickelt^ .  herausgezogen  wird. 

Eine  vollkommenere  Form  der  Wagen  mit  Handbetrieb  zeigt  Fig.  114. 
Hier  geschieht  sowohl  die  Vorwärtsbewegung  des  Wagens  als  auch  das 
Herausziehen  und  Hineinschieben  des  Seihers  von  einer  einzigen  Kurbel  aus. 

Diese  Kurbel  braucht  nämlich  nur  um  wenige  Zentimeter  verschoben  zu  werden, 
um  statt  für  die  konischen  Triebräder  zur  Wagenbewegung  in  zwei  Stirnräder 
für  das  Einschieben  und  Ausziehen  des  Seihers  einzugreifen,  was  hier  mittels  einer 
stählernen  Zahnstange  geschieht.  Letztere  ist  auf  ihrer  Antriebswelle  verschiebbar 
und  besitzt  an  dem  einen  Ende  einen  Ansatz,  der  in  den  Seiheihenkel  eingreift 
und  den  Seiher  bequem  herausziehen  läßt,  an  dem  anderen  einen  8egmentft>rmigen, 
in  die  Seiherrundung  passenden  Ansatz,  mit  welchem  ein  Hineinschieben  des  Seihers 
leicht  bewirkt  werden  kann. 


Fig.  lia    Seiherwagen  für  Handbetrieb. 


mit  maschi- 
nellem An- 
trieb. 


!irür  größere  Anlagen  empfehlen  sich  Wagenkonstruktionen,  welche 
maschinell  angetrieben  werden,  denn  die  zu  bewegenden  Lasten  sind  für 
Handbetrieb  etwas  zu  groß.  Der  automatische  Antrieb  der  Seiherwagen 
ist  aber  mit  gewissen  Schwierigkeiten  verbunden.  Man  hat  die  verschieden- 
artigsten Triebmittel  ausprobiert  (Seil,  Gliederkette,  Yierkantwelle 
usw.),  wobei  sich  der  Vierkantwellenbetrieb  (System  Fritz  Müller  in 
Eßlingen)  als  der  zweckmäßigste  erwies  und  bei  den  neuen  Seiherpressen- 
anlagen  zumeist  in  Anwendung  ist.  Die  näheren  Details  dieser  mechanisch 
angetriebenen  Seiherwagen  neigen  zu  sehr  dem  Gebiete  des  eigentlichen 
Maschinenbaues  zu,  als  daß  sie  hier  besprochen  werden  müßten. 

Durch  die  rasch  arbeitenden  und  wenig  Bedienung  erfordernden 
neueren  Füll-  und  Entleerapparate,  wie  sie  in  Fig.  110 — 112  vorgeführt 
wurden,  ist  der  Seiherpressenbetrieb  mit  fahrbaren  Seihem  auf  eine  hohe 
Stufe  der  Vervollkommnung  gebracht  worden.  Die  eigentlichen  Pressen 
(Effektiypressen)  stehen  eigentlich  konstant  unter  Druck  und  werden 
nur  für  jenen  kurzen  Moment  außer  Druck  gesetzt,  wo  das  Austauschen 
eines  ausgepreßten  gegen  einen  frisch  beschickten  Seiher  stattfindet,  eine 
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Arbeit,  die  kaum  zwei  bis  drei  Miauten  wlüirt  Das  Füllen  und  Ent- 
leeren eines  Seihers  dauert  bei  flinker  Arbeöt,  ye  nack  der  Seihergröße, 
insgesamt  10 — 15  Minuten.  Bediente  nun  jeder  Fdllapparat  nur  eine 
Effektivpresse,  so  würde  auch  die  Zeit,  während  welcher  das  Preßgut 
unter  Druck  steht,  nur  10 — 15  Minuten  umfassen  und  jedenfalls  viel  zu 
kurz  sein,  um  alles  gewinnbare  ÖL  aus  den  Seihem  ausfließen  zu  lassen. 
Es  wurde  schon  Seite  239  bemerkt,  daß  die  Druckdauer  ein  wesent- 
licher Faktor  für  die  ölausbeute  ist;  man  verlängert  bei  den  Seiher- 
pressen die  Druckdauer  dadiux^h,  daß  man  neben  jedem  Füllapparat  zwei 


^) 

} 

i 

» 

'i  I  i 

•) 

1, 

kii 

1 

Fig.  114.    Seiherwagen  für  Handbetrieb.    (Verbesserte  Konstruktion.) 


oder  mehrere  Effektivpressen  montiert  Die  Zeit,  während  welcher  das 
Preßgut  unter  Druck  steht,  wird  dadurch  verlängert,  und  zwar  um  so  aus- 
giebiger, je  mehr  Effektivpressen  die  Füllpresse  zu  bedienen  hat 

Solche  Gruppen  mehrerer  Effektivpressen  samt  Füllpresse  und  Seiher- 
wagen nennt  man  Pressenbatterien.  Es  gibt  solche  von  zwei  bis 
fünf  Effektivpressen. 

Für  rasch  abfließendes  öl,  z.  B.  Baps,  genügen  Pressenbatterien  mit 
zwei  Effektivpressen,  für  schwer  ausfließende,  viskose  öle  (z.  B.  Rizinusöl) 
sind  Pressenbatterien  mit  vier  und  fünf  Effektivpressen  am  Platze,  weil  nur 
dann  eine  zum  öiabflusse  hinreichende  Druckdauer  gewährleistet  ist 
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Ist  die  Aufstellung  solch  vielpressiger  Batterien  nicht  erwünscht, 
so  kann  die  notwendige  Druckdauer  selbstredend  auch  durch  periodisches 
Nichtarbeiten  der  Füllpresse  erzielt  werden,  ein  System,  das  aber  wegen 
der  damit  verbundenen  ungleichmäßigen  Saaterwärmuog  bei  der  unvoll- 
ständigen Ausnutzung  der  Appai'atur  nicht  empfohlen  werden  kann. 


Fig.  115.    Saal  mit  Seiherpressen-Batterien. 

Fig.  115  zeigt  einen  Pressensaal  mit  Seiherpressenbatterien  ^).  Neben 
dem  die  Filterpresse  bedienenden  Arbeiter  ist  nur  noch  ein  Mann  zum 
Seihertransport  notwendig,  ^och  kann  dieser  letztere  bequem  zwei  oder 
drei  Batterien  bedienen. 

Wird  der  Transport  des  Seihers  von  der  Presse  zum  Entleer-  und 
Füllapparat  und  umgekehrt  nicht   auf  Wagen  besorgt,   sondern  geschieht 


*)  Ausgeführt  von  Fritz  Müller  in  Eßlingen. 
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dies  durch  Drehung  der  Seiher  um  eine  fixe  Achse,   so  kommt  man  zu 

den  sogenannten 

Seiher-Drehpressen. 

Einer  der  ersten,  welcher  um  eine  Achse  drehbare  Preßbehfther  an- 
wandte, war  Lederle ^).  Laurent  und  Collot')  in  Dijou  beschrieben 
dann  diese  Art  von  Pressen  näher  imd  die  Sociötö  anonyme  du  com- 
presseur  Jourdan  in  Paris ^  liefi  sich  im  Jahre  1886  eine  ähnliche 
Vorrichtung  für  .  01iven(^lpressen  patentieren.  Um  die  VervoUkonmmung 
der  Drehpressen  für  ölsämereien  haben  sich  O.  &  R  Eoebers  Eisen- 
werke^) in  Harburg  a.  Mbe  besondere  Verdienste  erworben*). 

Bei  diesen  Pressen  sind  zwei  Seiher  konstruktiv  miteinander  ver- 
bunden und  drehen  sich  um  die  eine  Säule  der  auf  zwei  Säulen  ruhenden 
Effektivpresse.  Die  Drehimg  der  Seiher  kann  entweder  von  Band  aus 
oder  maschinell  erfolgen.  Auf  den  Bewegungsmechanismus  selbst  kann 
hier  nicht  näher  eingegangen  werden  und  sei  nur  bemerkt,  daß  die  ein- 
fache Bewegung  eines  (in  Fig.  118  ersichtlichen)  Hebels  genügt,  um  eine 
Schwenkung  der  Seiher  hervorzurufen. 

Bei  der  Drehpresse  (Fig.  116)  ruhen  die  beiden  Seiher  mit  ihrem  gemeinsamen 
Hohlschafte  auf  gehärteten  StahllEageln  auf  un4  die  Bewegung  des  Seiherpaares 
erfolgt  daher  äußerst  leicht.  Der  Preßkolben  der  eigentlichen  Presse  P  dringt  von 
unten  in  den  Seiher  ein.  Das  abgepreßte  öl  sammelt  sich  in  der  Auffangrinne  des 
Preßtisches  und  fließt  durch  ein  Ablaufrohr  ab.  Während  der  eine  Seiher  sich 
unter  Druck  befindet,  ist  der  zweite  Tinter  dem  Entleer-  und  Fallapparate,  um  ent- 
leert und  frisch  beschickt  zu  werden.  Das  Ausstoßen  des  Seihers  erfolgt  von  unten 
nach  aufwärts,  das  Füllen  auf  die  gewöhnliche  Weise  durch  einen  Drehschieber.  Eine 
Arretierungsvorrichtung  hält  die  Seiher  bei  der  Drehung  an  der  richtigen  Stelle 
fest  und  konzentriert  dieselbe  genau,  wodurch  ein  Beschädigen  infolge  Hochgehens 
des  Preßkolbens  bei  unrichtiger  Stellung  des  Seihers  vermieden  wird. 

Bei  Saaten,  welche  nach  der  Pressung  eine  starke  Quellung  zeigen, 
wie  beim  Arbeiten  mit  hohem  Druck  überhaupt,  ist  es  vorteilhaft,  wenn 
die  Seiher  in  vertikaler  RichtuDg  unabhängig  voneinander  frei  beweg- 
lich sind.  Man  hängt  zu  diesem  Zwecke  die  Seiher  in  ausgedrehte,  guß- 
eiserne, mit  Tragringen  armierte  Hülsen,  welche  den  Seihem  zur  Auflage 
und  Führung  dienen.  Diese  Hülsen  sind  mit  einer  Traverse,  welche  den  Tisch 
durchsetzt  und  sich  auf  ihrer  unteren  Seite  auf  einem  Spurkranze  von  ge- 
härteten Qußstahlkugeln  dreht,  verschraubt  In  eingeschwenktem  Zustande 
werden  die  Seiherhülsen  bei  diesem  Pressensystem  durch    eine   besondere 


»)  D.R.P.  Nr.  19061  v.  24.  Febr.  1882. 

*)  Armengauds  Publication  industrielle,  1882,  Bd.  28,  S.  241.  —  Chem. 
Industrie,  Bd.  5,  S.  302. 

»)  D.R.P.  Nr.  38381  v.  28.  Aug.  1886. 

*)  D.  R.  P.  Nr.  94774  v.  17.  Sept  1896. 

^)  Zu  erwähnen  ist  auch  die  Drehpresse  von  Herbert  Lambert  in  Leeds 
(Engl.  Patent  Nr.  13332  v.  10.  Juni  1896). 
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Fig.  lie.    Seiher-Drehpresse. 
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SchnappTorrichtung    arretiert,    unter    der    Füll-    und   Effektivpresse    also 
genau  so  konzentriert  wie  bei  der  Konstruktion  nach  Hg.  116. 

Bei  den  Drehpressen  hat  der  Füll-  und  £ntleerapparat  vielfache  Ruhe- 
pausen, denn  das  Beschicken  und  Dechargieren  eines  Seihers  erfordert  un- 
gefähr 10 — 15  Minuten,  während  welcher  kurzen  Zeit  aber  das  öl  aus 
dem  unter  der  Effektivpresse  stehenden  Seiher  nicht  ausgepreßt  werden 
kann.  (Vgl.  Seite  281.)  Läßt  man  den  Seiher  länger  unter  Druck,  so 
verharrt  der  Füll-  und  Entleerapparat  während  dieser  Zeit  in  Untätigkeit, 
um  ihn  unausgesetzt  zu  beschäftigen,  hat  man  denselben  zur  eigentlichen 
Pressung  heranzuziehen  versucht,  imd  nennt  solche  Pressen 

Compound-Pressen. 

Der  Ausdrückapparat  dieser  Pressen  ist  gewöhnlich  so  dimensioniert,  Compound- 
daß  er,  unter  Hochdruck  stehend,  den  gleichen  Druck  ausübt  wie  der 
Kolben  der  eigentlichen  Presse  unter  Niederdruck  i).  Beim  Vor-  und  Aus- 
drückapparat der  Compound -Presse  besorgt  also  das  Entleeren  und  Be- 
schicken der  Seiher  die  Niederdruckarbeit,  so  daß  der  Effektivpresse  nur 
die  Hochdruckarbeit  zu  leisten  übrig  bleibt  und  dadurch  eine  erhebliche 
Verlängerung  der  Totaldruckzeit  des  Preßgutes  erreicht  wird. 

O.  &  B.  Koebers  Eisenwerke  in  Harburg  a.  Elbe  haben  außerdem 
durch  die  Kombiniening  zweier  ein^her  Drehpressen  zu  einer  Art  Dreh- 
pressenbatterie, bei  welcher  ein  •  Füll-  und  Entleerapparat  zwei  Effektiv- 
pressen bedient,  die  Druckdauer  zu  verlängern  versucht  Die  Zeit,  während 
welcher  bei  dieser  Drehbatterie  die  Seiher  unter  der  Effektivpresee  bleiben, 
ist  doppelt  so  groß  wie  die  Entleer-  und  Fülldauer  eines  Seihers,  was 
der  ölausbeute  sehr  zu  gute  kommt 

Diese  mit  drei  Seihem  arbeitende  Drehpresse  (Fig.  117)  gestattet  ein  beliebiges 
Vertauschen  der  Seiher,  welche  in  gußeisernen,  mit  Aussparrungsöffnungen  versehenen 
Hülsen  (in  Fig.  118  deutlich  zu  sehen)  geführt  werden.  Das  Führungsgehäuse  jedes 
der  drei  Seiher  kann  durch  ein  Handrad  von  den  zwei  Drehtraversen  losgekoppelt 
oder  mit  ihnen  verbunden  werden,  so  daß  man  immer  zwei  Seiher  je  nach  Belieben 
miteinander  verbinden  und  um  eine  der  beiden  mittleren  von  vier  vorhandenen 
Preßsäulen  drehen  kann.  Diese  Drehung,  die  man,  wie  bei  allen  Drehpressen,  durch 
eine  Bewegung  des  Hebels  einleitet,  erfolgt  auch  hier  sehr  leicht  und  glatt.  Der 
mittlere  Seiher  ist  stets  unterhalb  der  Füllpresse  postiert  und  wird  auf  die  bekannte 
Weise  ausgedrückt  und  vorgepreßt  (Siehe  Seite  277.)  Der  bedienende  Arbeiter 
steht  in  der  Mitte  der  Presse  auf  einem  Podium,  das  ungefähr  in  der  halben  Seiher- 
höhe angebracht  ist,  und  kann  von  hier  aus  nicht  nur  leicht  das  Füllen  und  Ent- 
leeren der  Seiher,  sondern  auch  das  Ein-  und  Loskoppeln  je  zweier  Seiher  und  die 
Drehung  derselben  ausführen. 

Früher  erfolgte  die  Drehung  der  Seiherpaare  in  der  Regel  durch  EJemenantrieb, 
bei  den  neuen  Konstruktionen  (Fig.  117)  geschieht  dieselbe  jedoch  hydraulisch,  in- 
dem zwei  Druckzylinder  C^  C,  eine  Zahnstange  vorschieben,  die  in  ein  Zahngetriebe 
eingreift,  welches  die  Drehung  vollführt 

^)  Die  Ausdrücke  «Hoch-  und  Niederdruck*"  finden  beim  Abschnitte  «Pumpen 
und  Akkumulatoren"  ihre  Erklärung. 
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Fig.  1 17.    Compound-Drehpresse. 
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Fig.  118  zeigt  eine  solche  Presse  in  der  Perspektive;  der  Vordruck- 
zylinder der  Fallpresse  ist  hier  noch  nicht  aufmontiert. 
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Fig.  118.    Compound-Dreh  presse. 

Die  Seiherpressen*),  sowohl  die  mit  fahrbarem  Seiher  als  auch  die  «°':  ^?f 

Drehpressen,  haben  den  Vorzug  des  reinlichen  Arbeitens  vor  allen  anderen  der  Ssiher- 
Pressensysteroen.  Sie  erfordern  femer  nur  wenig  Bedienungsmannschaft      Pf^sse. 


*)  Die  eigenartige  Presse  von  L.  Brttggemann  in  Heilbronn  (D.  R.P. 
Nr.  36564  v.  19.  Jan.  1886)  gebort  ebenfalls  zu  den  Seiherpressen,  desgleichen  die 
Presse  mit  dem  doppelten  Preßkasten  von  H.  O.  Schneider  in  Köln  (D.  R.P. 
Nr.  18907  v.  16.  Nov.  1881). 
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und  zeigen  einen  geringeren  Preßtuchverschleiß  als  die  Pack- 
pressen. Bei  gleichen  ArbehsbediDgungen  geben  sie  aber  eine  etwas  ge- 
ringere ölausbeute,  welches  Manko  jedoch  durch  eiji  bei  Seiherpressen' 
leicht  zulassiges  Arbeiten  unter  höherem  Drucke  zum  Verschwinden  ge- 
bracht werden  kann.  Nur  die 
Seiher  und  Seiherwagen  bzw. 
die  Drehvorrichtungen  sowie  die 
Füllpressen  bringen  Reparaturen 
mit  sich,  die  Effektivpressen 
bedingen  dagegen  bei  richtiger, 
genügend  kräftiger  Konstruk- 
tion fast  gar  keine  Instand- 
haltungskosten. 

Die  Seiherpresse  gilt  da- 
her als  eine  der  zweckmä- 
ßigsten Pressentypen  und 
ist  besonders  in  deutschen  Öl- 
fabriken  viel  anzutreffen,  denn 
in  Deutschland  ist  die  aus  Eng- 
land stammende  Grundform  der 
Seiherpresse  auf  die  heutige 
Höhe  der  Vervollkommnung  ge- 
bracht worden.  In  England 
stehen  Seiherpressen  eben&lls 
in  ziemlicher  Anzahl  in  Be- 
trieb, weniger  in  Frankreich. 
Amerika  kennt  die  Seiherpresse 
in  ihrer  höchsten  konstruktiven 
Durchbildung  nicht;  die  weni- 
gen von  amerikanischen  Maschi- 
nenfabriken zum  Pressen  von 
Rizinussaat  und  Erdnüssen  emp- 
fohlenen Seiherpressen  (Fig.  119)  ähneln  mehr  der  in  Fig.  106,  Seite  271 
gezeigten  primitiven  Form,  arbeiten  niit  sehr  kleinen  und  niedrigen  Seihem 
und  können  dalier  fast  zu  den 

c)  Trogpressen 
gerechnet  werden.  Bei  dieser  Pressentype  ist  der  Preßbehälter  ähnlich 
gebaut  wie  ein  Preßseiher,  nur  muß  man  sich  letzteren  der  Höhe  nach 
in  mehrere  Teile  zerlegt  denken,  so  daß  man  an  Stelle  des  einen 
hohen  Zylinders  (Preßseihers)  mehrere  niedrige  tromm eiförmige  Geßlße 
(Tröge)  erhält  Dieselben  können  eine  beliebige  Grundrißform  haben;  ur- 
sprünglich paßten  sie  sich  der  früher  sehr  beliebten  Trapezform  der  Kuchen 
an,  später  wurden  sie  rechteckig  und  quadratisch,  und  heute  werden  sie  fast 


Fig.  119.    Amerikanische  Seiherpresse. 
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aosschliefilich  kreisrund  gehalten  und  die  damit  bedienten  Pressen  „R^^^~ 
pressen*'  genannt  Um  den  Preßtrögen  unter  der  Presse  eine  Auflage  zu 
verschaffen,  besitzt  letztere  mehrere  fix  eingebaute  Zwischentische  aus  Guß- 
eisen oder  Gußstahl,  die  gewöhnlich  auch  den  für  jeden  Preßtopf  nötigen 
Preßstempel  tragen,  welcher  wegen  der  geringen  Höhe  des  Preßgutbeh&lters 
hier  natürlich  nur  ganz  niedrig  zu  sein  braucht 

Die  Preßtröge  (Preßringe)  können  entweder  beim  Füllen  und  Ent- 
leeren unter  der  Presse  bleiben,  oder  aber  zwecks  leichteren  Hantierens 
hierbei  aus  der  Presse  entfertit  werden. 

Der  ölabläuf  kann  bei  den  Preßtrögen 
sowohl  seitlich  durch  an  den  Wandungen 
angebrachte  Öffoungen  erfolgen  (ganz  wie 
bei  den  Preßseihem),  oder  aber  auch  durch 
die  Lochungen  der  Bodenplatte,  also  nach 
abwärts  geschehen.  In  letzterem  Falle 
ist  der  Weg,  den  das  öl  zurückzulegen 
hat,  ein  sehr  kurzer  und  die  Ausbeute 
daher  eine  sehr  befriedigende;  aber  auch 
bei  den  Preßtrögen  mit  seitlichen  Austritts- 
öffüungen  wird  die  Ausbeute  bei  sonst 
gleichen  Bedingungen  eine  höhere  sein  als 
bei  den  Seiherpressen,  weil  bei  der  ge- 
rmgen  Höhe  der  Preßtöpfe,  Welche  nur 
eine  oder  zwei  Kuchenchargierungen  ent- 
halten, die  seitliche  Reibung  des  Preßgutes 
nicht  so  zur  Geltung  kommt  wie  bei  den 
hohen  Preßseihem  und  daher  der  ganze 
Inhalt  des  Preßtroges  einen  gleichmäßigen 
Druck  ei'f&hrt. 

Die  erste  Trogpresse  scheint  von 
Bodmer*)  gebaut  worden  zu  sein.  Das 
Arbeiten  mit  derselben  war  ein  sehr 
umständliches;  sie  wurde  in  vertikaler 
Richtung  beschickt  und  sodann  durch  eine 
besondere  Drehvorrichtiuig  in  eine  horizontale  Lage  gebracht,  in  welcher  sie 
wahrend  der  ganzen  Preßdauer  verblieb.  Bodmer  selbst  erkannte  sehr  bald 
die  Nachteile  dieser  Konstruktion  und  suchte  dieselben  zu  beheben.  Bei  der 
zweiten  verbesserten  Bauart  stellt  sich  seine  Trogpresse  als  eine  stehende,  sta- 
bile Presse  dar,  welche  an  die  heute  noch  viel  gebrauchte  Ringpresse  erinnert. 

Bei  der  verbesserten  Bo  dm  ersehen  Ölpresse  werden  die  Preßt()pfe  beim  Ent- 
leeren und  Füllen  auf  Vortische  gezogen«)  (Fig.  120).    Der  Boden  der  Preßtöpfe 


Fig.  lao.   Bodmersche  Trogpresse. 


')  Engl.  Patent  Nr.  2886  v.  Jahre  1885. 
*)  Schweiz,  polyt.  Zeitschr.,  1859,  S.  5. 

Hefter,  Technologie  der  Fette.  I. 
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Poteaa, 


wird  mit  einer  genau  passenden  runden  Preßmatte  bedeckt,  auf  diese  das  Samen- 
mehl gefüllt  und  oben  mit  einer  zweiten  Matte  abgeschlossen.  Will  man  dünne 
Kuchen  haben,  so  kann  der  Topfinhalt  auch  in  zwei  Ohaigen  zerl^  werden,  welche 
man  mit  einer  Eisenplatte  mit  beiderseitigem  Preflmattenbelage  trennt  Beim  Ge- 
brauch der  Presse  bedient  man  sich  zweier  Sätze  von  Töpfen;  während  sich  der 
eine  Satz  in  der  Presse  befindet,  wird  der  andere  entleert  und  gefüllt,  um  so- 
gleich in  die  Presse  gebracht  werden  zu  können,  wenn  der  erste  fertig  geprefit 
ist  Die  Ausschlagtische  T  sind  derartig  konstruiert,  daß  sie  sowohl  ein  bequemes 
Ausschlagen  der  Preßkuchen  als  auch  ein  bequemes  Füllen  der  Preßtöpfe  von  den 
Saatwärmem  aus  gestatten. 

Um  die  gleiche  Zeit  wie  die  Bodmersclie  Presse  ist  eine  ähnliche 
von  dem  Magdeburger  Grusonwerke  konstruiert  worden  i);  nicht  viel 
^^^»^^  später  trat  dann  der  Franzose  Poteau*)  mit  einer  Trogpresse  auf,  bei 
welcher  der  ölaustritt  nicht  durch  die  Seitenwände,  senden  durch  den 
gelochten  Boden  der  PreßtGpfe  stattfand.  Die  Beschickung  der  Preßtöpfe 
war  bei  dieser  Poteauschen  Presse  die  folgende: 

Zu  Unterst  kam  ein  durchlochtes,  nach  abwärts  sich  konisch  erweiterndes 
Stahlblech,  auf  dieses  ein  feinmaschiges  Messingsieb,  dann  ein  wollenes 
dicht  gewebtes  Preßtuch  und  endlich  die  Ölsaat;  oberhalb  derselben  wurde 
dann  wiederum  ein  Preßtuch,  ein  Messingsieb  und  ein  gelochtes  Eisenblech 
gelegt  Außerdem  waren  die  Preßtöpfe  heizbar  eingerichtet,  ruhten  nicht 
auf  eigenen  Zwischentischen,  sondern  nur  auf  an  den  Säulen  befestagten 
Vorsprüngen,  hatten  besondere  ZentriervonichtuDgen  und  konnten  auf  ein 
neben  der  Presse  befindliches  (Jestell  herausgezogen  werden.  Weder  die 
Presse  von  Poteau  noch  eine  ähnlich  konstruierte  ^n  Bandell')  vermoehten 
sich  in  der  Ölindustrie  Eingang  zu  verschaffen. 

Mehr  Beachtung  wurde  der  Ehrhardtschen 
Trogpresse  ^)  geschenkt,  welche  den  Zweck  verfolgte, 
das  Füllen  und  Entleeren  der  Preßtröge  zu  verein- 
fachen. 

Geschah  die  Entleenmg  der  Preßrückstände  aus 
den  Preßtrögen  nicht  durch  Ausstoßen  von  oben  nach 
abwärts,  so  waren  an  den  Trögen  seitliche  Yerschlüsse 
angebracht,  die  beim  Entleeren  derselben  gelöst  wur- 
den. Bei  den  früher  allgemein  gebrauchten  trapez- 
förmigen Kasten  waren  an  der  breiteren  Querseite  ge- 
wöhnlich ein  oder  zwei  solche  Verschlüsse  vorhanden. 

Die  Ehrhardtsche  Presse  sucht  nun  diese  Verschlüsse  auf  folgende 
Weise  zu  vermeiden: 

Die  Seitenw&nde  der  Formkasten  sind  durch  feste  Knaggen  g  gebildet,  welche 
bei  stattfindender  Pressung  um  den  stempelartigen  Ansatz  des  darüber,  bzw.  des 

^)  Vgl.  L.  Ramdohrs  Aufsatz  in  Dinglers  polyt  Journ.,  Bd. 218,  S.480. 

*)  Dmglers  polyt  Joum.,  Bd.  218,  S.  478. 

»)  Bornemann,  Die  fetten  öle,  Weimar  1889,  S.  73. 

*)  D.R.P.  Nr.  14990  v.  8.  Jan.  1881. 
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Fig.  122  a  ond  b. 
Ebrhardtsche  Trogpresse. 


darunter  liegenden  Kast^is  greifen  (Fig.  121,  122). 
Die  Knaggen  h^  welche  die  Qaerwände  bilden,  sind 
in  ihrer  Höhe  so  bemessen,  daß  sie  bei  der  größten 
Entfernung  der  Kasten  voneinander  Öffnungen  von 
etwa  50  mm  Höhe  lassen,  durch  welche  die  Be- 
schickung oder  die  Entnahme  des  Preßgutes  erfolgt. 
Fflr  das  Ausheben  werden  die  Kuchen  von  der 
Presse  selbst  bereit  gelegt,  indem  bei  Niedergang 
des  Preßkolbens,  also  bei  der  gegenseitigen  Ent- 
fernung der  einzelnen  Formkasten,  in  Löcher  der 
Knaggen  y  bei  i  eingesteckte  Stifte  so  weit  in  ent- 
sprechende Nuten  k  eingeschoben  werden,  daß  die 
auf  der  Sohle  l  des  Kastens  liegende  dnrchlochte 
Preßplatte  f  und  somit  der  darüber  befindliche  Ku- 
chen bis  an  den  Rand  der  Knaggen  h  gehoben  wird. 
Bei  der  Entnahme  des  Kuchens  bedarf  es  dann 
nur  eines  seitlichen  Heransschiebens.  Bevor  die 
Füllung  erfolgt,  werden  die  Stifte,  aus  der  Nut 
wieder  zurückgezogen^). 

um  ein  ununterbrochenes  Arbeiten 
ermöglichen,  hat  später  Ehrhardt')  die  Ka- 
sten auf  Qleitschienen  gelegt  und  ausziehbar 
gemacht;  dadurch  kann  eine  Garnitur  von  Preß- 
töpfen frisch  beschickt  werden,  während  die 
andere  unter  Druck  ist,  wie  dies  schon  Bod- 
mer  empfahl  und  wie  es  zurzeit  bei  allen 
Topfpressen  geschieht 

Die  nähere  Einrichtung  dieser  verbesserten 
Ehrhardtschen  Topfpresse  zeigt  Fig.  123. 

Zum  bequemen  Ein-  und  Ausbringen  dieser 
Kasten  sind  zu  beiden  Seiten  jedes  Stempels  an 
diesem  horizontal  liegende  Qleitschienen  G  ange- 
bracht, auf  welchen  ein  Aus-  und  Einschieben 
erfolgt.  Die  Kasten  selbst  werden  aus  je  einem 
schmiedeeisernen  Ringe  H  gebildet,  welcher  zwei 
gußeiserne  Segmente  J  so  umfaßt,  daß  zwischen 
letztere  eine  der  Gestalt  des  Stempels  entsprechende 
Form  Ä  verbleibt,  die  unten  von  dem  auf  Vor- 
sprüngen ruhenden  Seiherboden  K  abgeschlossen 
wird.  Bei  der  Pressung  heben  die  aufW&rtsgehen- 
den,  in  die  Öffnung  Ä  eintretenden  Stempel  B 
den  Seiherboden  K  und  drücken  dadurch  das  Preß- 
gut gegen  die  untere  Fläche  des  darüber  liegen- 
den Stempels.  Sobald  auf  diese  Weise  die  ein- 
zelnen Kuchen  gebildet  sind,  wird  der  Niedergang 
des  hydraulischen  Kolbens  veranlaßt,  die  Ringkasten 
nach  der  einen  Seite  aus  der  Presse  gehoben  und 

>)  Dinglers  polyt  Joum.,  Bd.  240,  S.  39. 
•)  D.  R.  P.  Nr.  16589  v.  9.  April  1881. 
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die  inzwischen  mit  frischer  Ware  gefüllten 
Kasten  von  der  andern  Seite  eingebracht, 
wobei  man  sich  behufs  noch  größerer  Zeit- 
ersparnis zweckmäßig  eines  an  alle  über- 
einander liegenden  Kasten  zu  drückenden, 
bzw.  in  die  kleinen  Handgriffe  h  einzn- 
steckenden  Stabes  als  Handhabe  bedienen 
kann.  Die  Eudstellung  der  Kasten  inner- 
halb wie  außerhalb  der  Presse  sichern  ge- 
eignet angebrachte  Anschläge^. 


a  b 

Fig.  128  a  und  b.    Verbesserte  Ebrhardtsche  Trogpresse. 


Zur  Entnahme  der  Kuchen  aus  den  ausgezogenen  Kasten  dient  die  in  Fig.  124 
dargestellte  transportable  Vorrichtung,  welche  mit  den  Enden  des  Bügels  L  in  die 
an  den  Gleitschienen  befindlichen  hakenförmigen  Hängstücke  N  eingesteckt  wird; 
bei  Drehung  der  Schraube  M  legt  der  aufsteigende  Trogboden  K  den  Kucben  zur 
Wegnahme  bereit  (siehe  auch  Fig.  123  a  und  b). 


T^^ — j^g ^ 


Fig.  124.    Ausdrflckvurrichtung  der  verbesserten  Ehrhardtscheu  Trogpresse. 

Eine  einfache,  praktische  Form  der  Trogpresse  mit  ausziehbaren 
Preßtöpfen  zeigt  Fig.  125.  Es  sind  hier  in  jeder  Etage  zwei  Preß- 
tröge angeordnet,  die  wegen  ihres  kleinen  Formates  leicht  zu  hand- 
liabeu    sind. 


»)  Dinglers  polyt  Journ.,  Bd.  243,  S.  141. 
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Wählt  maa  statt  der  trapezförmig  oder  rechteckig  geformten  Tröge 
zylindrische,  so  kommt  man  auf  die  Pressenform  (Fig.  126)  der  sogenannten 

Ringpresse. 

Die  Preßbehälter  (Ringe)  der  Ringpressen  sind  am  Boden  durch  eine 
mit  Löchern  Tersehene  bewegliche  Stahlplatte   abgeschlossen.     Auf  diese 


Fig.  125.    Trogpresse  mit  ausuehboren  Preßtöpfen  (System  Brinck  &  Hübner 

in  Mannheim). 

kommt  ein  geflochtener  Roßhaardeckel  oder  auch  ein  Preßfilz,  darauf  eine 
Schicht  auszupressenden  Samens  und  zum  Schluß  wieder  ein  Roßhaardeckel. 
Der  obere  Teil  eines  jeden  Preßtisches  ist  geriffelt  und  dringt  beim  Hoch- 
gehen der  Presse  in  den  darüber  liegenden  Ring  ein.    Das  Öl  fließt  dann  durch 


Ring- 
pressen- 
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den  Roßhaardeckel  und  durch  die  gelochte  Stahlplatte  sowie  die  Rinnen  des 
Preßtellers  in  den  eigentlichen  Ölablaufkanal  (System  Brinck  k  Hübner). 


Fig.  126.    Ringpresse  (System  Brinck  de  HQbner  in  Mannheim). 


Mitunter  versieht  man  auch  diese  Ringpresse  beiderseitig  mit  Gestellen 
zum  Herausziehen  der  Ringe  (Fig.  127)  und  richtet  die  Zwischentische 
heizbai-  ein^). 

*)  Brinck  &  Hübner  in  Mannheim    haben    zu    ihrer   Ringpresse  einen 
eigenen  Füllapparat  konstruiert  (D.  R.P.  Nr.  35778  v.  13.  Nov.  1885). 


Digitized  by  VjOOQIC 


Ringpressen. 


295 


Fig.  127.   Ringpresse  mit  beiderseitige^  Auszieh yorrichtuDgen. 


Die    Trog-   und   Ringpressen    geben    eine   sehr    gute   Aus-     Vor- und 

beute   und    zeichnen    sich    durch  Dauerhaftigkeit   und    sehr    ge-     der  Trog- 

.  ringen    Preßtuchverschleiß     aus.      Leider    ist     das     Bedienen    und  Ring- 

presse, 
dieser    Pressen    wesentlich    umständlicher    als   das    der   Seiherpressen. 
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D^onoch  and  die  Ringpreseen  för  manche  Saaten,  spezidl  für 
soldie^  die  hoch  schmelzbare  Fette  enthalten,  recht' empfeh- 
lenswert Der  Qaeredmitt  der  PrefitrOge  und  Preßringe  bewegt  mch 
in    denselben    OrSfien    wie    jener    der    Preßb^iiLlt»    der    Kasten-     und 


Me  Kasten-,  Seiher-  und  Trogpressen  liefern  PreßrQck- 
stiiide  (Ölkuchen)  mit  gut  ausgepreßten,  nicht  abbr5ckelnden  Rändern; 
diese  Ölkuchen    gelten    daher    gewöhnlich    in    der   Form,    wie    sie    von 


ii 

Be- 
schneiden 

der 
Kuchen. 


Fig.  128.     Beschneidmaschine  fflr  nmde  Kuchen. 

der  Presse  kommen,  als  versandfertig.  Da  aber  von  den  verwendeten 
Preßtüchem  her  an  dem  Rande  der  Kuchen  häufig  einzelne,  mitunter 
wohl  auch  ganze  Büschel  von  Haaren  oder  Gespinstfasern  haften,  so 
wird  bisweilen  zur  Entfemimg  derselben  ein  Abscheren  des  Rwides 
(Beschneiden)  vorgenommen.  Die  dazu  verwendete  Vorrichtung  zeigt 
Fig.  128. 

Zwei  rotierende  Scheiben  werden  dnrch  einen  Fußhebel  gegeneinander  ge- 
drückt, erfassen  den  Kuchen,  gegen  welchen  das  an  einem  Handhebel  befestigte 
Schneidmesser  gedrückt  wird. 
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d)  Packprestea. 

Bei  denselben  wird  das  Prefigut  zu  quadratischen  oder  rechteckige 
Paketen  von  2 — 3  cm  Dicke  geformt  und  in  diee^  Verpackung  unter 
die  Presse  gebracht 

Die  durch  Montgolfier  (1819)  eingefilhrten  Packpresseii  sind  in  der 
Stearinindustiie  und  in  der  Margarinefeibrikation  allgemein  im  Oebraudie,  in 
der  Ölfabrikation  werden  sie  dagegen  wenig  angewendet  Nur  Marseille 
mit  seiner  grofiep  imd  mächtigen  Ölindustrie  kann  sich  von  diesen  Pressen 
nicht  lossagen^),  weshalb  die  Packpresse  bei  den  ölmüUern  allgemein  unter 
dem  Namen  ,,Marseiller  Presse ^^  bekannt  ist. 

Das  Fttllen  und  Herstellen  der  Preßpakete  geschieht  bei  der  Mar- 
seiller  Presse  auf  ganz  einfachen  Arbeitstischen,  welche  unter  den  Wärm- 
pfannen stehen.  Diese  lassen  durch  ein  Schiebmaß  ein  genau  gemessenes 
Quantum  Preßgut  in  das  offene  Einschlagtuch  fallen,  das  dann  von  dem 
Arbeiter,  nachdem  er  die  Saat  in  dem  Tuche  ausgebreitet  hat,  ron  allen 
vier  Seiten  eingeschlagen  und  auf  kleinen  Handwägelchen  zur  Presse  ge- 
bracht wird.  Hier  wird  jedes  einzelne  Paket  von  Hand  aus  in  die  Presse 
gelegt  und  zwischen  je  zwei  Pakete  eine  schmiedeeiserne  Platte  postiert. 
Stärkere  schmiedeeiserne  Zwischenplatten,  welche  io  Ketten  hängen  und 
dmxih  Rollen  und  Gegengewichte  leicht  hoch  und  niedergezogen  werden 
können,  werden  zwischen  je  5 — 6  Pakete  eingeschoben,  um  einem  bei 
keilförmigen  Preßpaketen  eintretenden  Schiefgehen  der  Presse,  das  ohne 
diese  schweren,  Unegalitäten  ausgleichenden  Zwischenplatten  kaum  zu  ver- 
meiden wäre,  vorzubeugen.  Die  bei  der  Marseiller  Presse  verwendeten 
Einschlagtücher  müssen  den  ganzen  Seitendruck  des  Preßgutes  aufnehmen 
und  werden  daher  aus  sehr  widerstandsfähigem  Material  gefertigt;  bekannt 
sind  diese  steifen  Preßtücher  imter  dem  Namen  „Scourtins". 

Bei  der  Marseiller  Presse  ist  die  Kolbenfläche  in  der  Regel  kleiner 
als  die  KucLenfläche  (Preßfläche),  weshalb  der  spezifische,  auf  das  Preßgut 
ausgeübte  Druck  geringer  ist  als  der  des  zugeführten  Druckwassers.  Trotz- 
dem ist  die  Ausbeute,  wohl  des  allseitig  freien,  ungedrosselten  öl- 
abflusses  wegen,  eine  relativ  günstige.  Könnte  man  bei  diesen  ein- 
gehen Packpressen  mit  so  hohem  Drucke  arbeiten  wie  bei  den  Seiher- 
pressen, so  würde  die  ölausbeute  gar  nichts  zu  wünschen  übrig  lassen; 
ersteres  ist  aber  wegen  des  leichten  Schiefgehens  der  Presse  und  der 
meist  geringen  Widerstandsfähigkeit  der  Einschlagtücher  nicht  gut  möglich. 

Die  mit  dieser  einfachen  Packpresso  erhaltenen  Ölkuchen  haben  sehr 
weiche  und  ölreiche  Ränder;  dieselben  werden  von  Hand  aus  ab- 
geschnitten und  nochmals  verpi-eßt. 


PMk- 


Marseiller 
Presse. 


')  Eine  in  jüngster  Zeit  erschienene  Broschüre  von  Soiron  bekämpft  das 
veraltete  Marseiller  Pressensystem  und  empfiehlt  der  Ölindustrie  Marseilles  eine 
baldige  Modemisieraog  ihrer  maschinellen  EiDrichtung. 
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Vor-  und 
Nachteile 

der 
Packpresfle. 


Anglo-ame- 

rikaniscbe 

Presse. 


Preß- 
platten. 


Geringe  Anschaffungskosteii,  einfacher  Mechanismus  und 
daher  geringe  Schulung  des  Personals  z&hlen  zu  den  schätzenswerten 
Vorteilen  dieser  Presse;  zu  den  Nachteilen  die  umständliche  Bedienung, 
dei'  große  Verschleiß  an  Preßtüchern  und  das  nicht  sehr  reinliche 
Arbeiten. 

e)  Etagenpressen. 

unter  diesem  Namen  könnte  man  alle  jene  Pressen  zusammenfassen, 
die  durch  Zwischentische  die  freie  Beschickungshöhe  der  Pressen  imter- 
teilen.  In  der  Praxis  versteht  man  darunter  aber  in  erster  Linie  jenen, 
unter  dem  Namen  „anglo-amerikanische  Presse"  bekannten  Pressen- 
typus, bei  welchem  das  Preßgut  zwar  auch  in  Tücher  eingehüllt  unter 
die  Presse  gebriacht,  dabei  aber  nicht,  wie  bei  der  Marseiller  Pr^se, 
allseits  eingeschlagen,  sondern  an  der  Längsseite  offen  gelassen  wird^). 
Eigentümlich  geformte  horizontal  gelegene  Zwischenplatten,  die  beim  Nieder- 
gehen der  Presse  in  bestimmter  Entfernung  voneinander  gehalten  werden, 
erleichtem  das  Beschicken  der  Presse  und  verhindern,  daß  Preßgut  beim 
Indruckgehen  der  Presse  an  den  offenen  Seiten  hinausgepreßt  werde,  und 
vermeiden  ein  Schiefgehen  der  beschickten  Presse. 

Dabei  wird  gleichzeitig  an  Preßtuchmaterial  gespart  und  durch  maschi- 
nelle Formgebung  der  einzelnen  Saatchargen  das  Bauschige  und  Volumen- 
fressende der  Preßpakete  der  Marseüler  Presse  vermieden. 

Eine  anglo-amerikanische  Presse  für  12  Kuchen  zeigt  Mg.  129,  eine 
für  14  Kuchen  Fig.  130  und  eine  für  17  Kuchen  ist  perspektivisch  in 
Fig.  131  abgebildet 

Die  Konstruktion  dieser  Presse  wird  aus  der  Abbildung  ohne  weiteres 
klar  und  ist  nur  zu  bemerken,  daß  die  Preßplatten  beim  Tief  stände  der 
Presse  entweder  in  Gliederketten  O  hängen  (Fig.  129)  oder  auf  Staffeln  S 
aufruhen  (Fig.  130). 

Den  Preßplatten  kommt  bei  der  Etagenpresse  eine  wichtige  Rolle 
zu;  sie  müssen  einmal  dem  seitlichen  Austreten  des  Preßgutes  vorbeugen, 
andererseits  dem  öle  einen  leichten  Abfluß  gewähren.  Die  in  der  Längs- 
richtung gewellten  Platten  sind  in  der  Querrichtung  derartig  eingezogen, 
daß  das  Preßgut  durch  die  beim  Druck  entstehenden  Seitenkomponenten 
zurückgehalten  wird.  Die  Form  und  die  Wellung  der  Platten  ist  für  deren 
Haltbarkeit   wie  audi  für  die  ölausbeute  sehr  wichtig;    die  Zahl  der  in 


»)  Rud.  Traumann  in  Mannheim  (D.R.P.  Nr.  26461  v.  17.  Jan.  1883) 
schlag  vor,  das  umständliche  Einschlagen  des  Preßgutes  bei  den  Marseiller  Pressen 
zu  umgehen,  indem  er  an  Stelle  der  Einschlagtücher  (Scourtins)  einfache  Preßmatten 
empfahl,  welche  man,  ohne  sie  umzuschlagen,  zwischen  die  einzelnen  Schichten  des 
Preßgates  legt  Das  seitliche  Ausdrücken  wird  dabei  einzig  durch  sehr  lang- 
sames TJnterdrnckgehen  der  Presse  vermieden.  Diese  Preßmatten  werden  an  den 
Preßplatten  angebracht 
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Vorschlag  gebrachten   Ausführungsarten   imd   Formen   für  Prefiplatten  ist 
daher  Legion^).     Mit  wenigen  Ausnahmen  lassen  sich  aber  alle  auf  zwei 


Fig.  129.    Etagenpresse  für  12  Kuchen. 

Orundtypen  zurückführen :  Sie  bestehen  entweder  aus  einem  Stück  und  sind 
dann  aus  Tiegelgußstahl  hergestellt,  oder  sie  sind  aus  einem  an  den  Kanten 


^)  Die  englische  Patentliteratar  ist  besonders  reich  an  yorgeschlagenen  Preft- 
plattenkonstruktionen  and  daza  gehörigen  Preßtüchem  und  Preßmatten.   Wir  nennen 
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V//?////////}////////////////^ 


Fig.  180.    EUgenpresse  fUr  14  Kuchen. 


von  diesen  englischen  Patenten  nur  die  folgenden:  J.  Thom  v.  11.  Juli  1867, 
Nr.  1716.  —  W.Walker  und  H.  F.  Smith  v.  5.  Mai  1868,  Nr.  1472.  —  B.  Picke- 
ring V.  7.  Mai  1868,  Nr.  1497.  —  J.  H.  Nutt  v.  12.  Mai  1868,  Nr.  1550  und 
V.  26.  Okt.  1869,  Nr.  3105.  —  M.  Samuelson  v.  4.  Nov.  1869,  Nr.  3346.  — 
D.Joy  V.  2.  Jan.  1869,  Nr.  315  und  v.  24. Nov.  1870,  Nr.  3074.  —  J.SIerriker 
V.  6.  April  1869,  Nr.  1032.  —  M.  Samuelson  und  C.Eskrett  v.  13.  April  1869, 
Nr.  1139.  —  C.  Eskrett  und  H.  Searle  v.  16.  Sept.  1869,  Nr.  2706;  v.  10.  Mai  1877, 
Nr.  1820;  v.  25.  Febr.  1878,  Nr.  779;  v.  6.  Juni  1883,  Nr.  2809.  —  T.  Atkinson 
V.  6.  Okt.  1869,  Nr.  2881.  —  G.J.Pearson  v.  6.  Juli  1877,  Nr.  2610.  —  H.  Holt 
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Fig.  181.    Etagenpresse  für  17  Kuchen. 


V.  2.  Mail878,  Nr.  1778.  —  J.  Whitham  v.  13.  Juli  1878,  Nr.  2810.  —  0.  S.  Brit- 
tain und  H,  King  v.  24.  Okt.  1878,  Nr.  4251.  —  T.M.Spiby  v.  18.Jiüil879, 
Nr.  2941.  —  M.  Gandy  und  C.  S.  Brittain  v.  28.  April  1880,  Nr.  1732.  — 
R.  P.  Thaker  v.  28.  April  1880,  Nr.  1734.  —  C.Benson  und  J.  W.  Garrett 
V.  10.  Aug.  1885,  Nr.  9493.  —  T.  Mc.  Donald  v.  21.  April  1887,  Nr.  5817.  — 
.T.M.Paton  und  J.Wilkinson  v.  11.  Okt.  1887,  Nr.  13739.  —  W.  C.  Leechman 
r.  19.  Juni  1890,  Nr.  9526  und  v.  5.  April  1893,  Nr.  7039.  —  G.  E.  Selby 
V.  26.  April  1895,  Nr.  8323.  —  A.Contet  v.  22.  .Tuli  1896,  Nr.  16218.  —  H.W.J. 
Bastiaans  und  H.  Greenwood  v.  3.  Juli  1897,  Nr.  15875.  —  C.  Oontet 
V.  9.  Nov.  1897,  Nr.  25995.  —  J.W.  Mackenzie  (Rigaer  Eisengießerei  und 
Maschinenfabrik  vorm.  Felser  &  Co.)  v.  3.  Aug.  1900,  Nr.  13991. 
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gehobelten  Flußeisenblech  von  zäher  Beschaffenheit  gebildet,  auf  welchem 
man  beiderseits  Wellenplatten  aus  schmiedbarem  Gufi  angebracht  hat 
(Siehe  Fig.  132). 


^55 


Jt^  ^^ 


Fig.  182  a. 


Fig.  182b. 

Fig.  182  a  und  b.    Schmiedeeiserne  Preftplatten. 

a  =  SchniU  nach  der  Breitseite, 
b  =  Schnitt  nach  der  Längsseite. 

Die  Längsseiten  dieser  letzteren  sind  mit  kräftigen  Winkeln  armiert  und  be- 
sitzen am  Rande  Löcher  zum  Abfließen  des  abgepreßten  Öles,  welches  (wie  auch 
Fig.  129—131  zeigen)  in  einer  an  dem  Preßzyhnder  angegossenen  Schale  anflge- 
fangen  wird.  Die  Preßplatten  haben  eine  ziemlich  langgestreckte  Form  (siehe 
Fig.  133);  ihre  größte  Länge  beträgt  900  mm,  ihre  größte  Breite  400  mm. 


Fig.  188.    Gnindrü  einer  Preftplatte. 
8  =  Pressensänlen. 


r  «'«rrriTrri'» 
'n'i^i'  «'i'i'i'j'i'.'*'. ' 


Fig.  184.    Preftplatte  mit  Llngs- 
und  QnerweUung  (Wttrfelplatte). 


In  neuerer  Zeit  werden  auch  sogenannte  Würfelplatten  erzeugt 
(System  Xoeber),  welche  neben  der  normalen  Längswellung  auch  dne 
Querwellung  haben  (Fig.  134),  bei  der  die  Wellen  aber  in  jedem  Fdde 
um  eine  halbe  Teilung  gegeneinander  versetzt  sind.  Die  WeUung  der  Platten 
ist  außerdem  so  gestaltet,  daß  die  Erhöhungen  der  oberen  in  die  gleich- 
artigen Vertiefungen  der  unteren  eingreifen  und  so  ein  seitliches  Verschieben 
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des  Saatgutes  beim  Indruckgehen  der  Presse  allseitigen  Widerstand  findet,  wo- 
durch die  Preßtücher  sehr  geschont  werden  und  die  Ausbeute  erhöht  wird. 
Neben  den  gewellten  Preßplatten  kennt  man  auch  solche  mit  Ein- 
lagen von  Haarmatten,  welche  ein  besonders  leichtes  Abfließen  des 
Öles  bewirken  sollen. 

Diese  Preßplatten  (Fig.  135)0  haben  einen  etwas  yorstehenden  Rand,  und 
die  innere  Preßfläche  ist  perforiert.  Über  diese  feingelochte  Fläche  wird  eine  dicke 
Haarmatte  gelegt,  die  man  zum  Schutze  mit  einem  dünnen,  ebenfalls  gelochten 
Stahlblech  bedeckt,  welches  durch  Hufnägel  an  der  Matte  befestigt  wird. 


Preß- 
platten  mit 
Haar- 
matten. 


Fig.  18&.    Preftplatte  mit  Haarmatte. 
a  =  Preftplatte,    b  =  Haarmatte,    e  =  Schatzblech  mit  Ldchem  fflr  Nfigel  zum  Befestigen 

an  der  Haarmatte. 

Derartige  mit  Haarmatten  kombinierte  Preßplatten  sollen  für  Leinsaat 
gute  Dienste  leisten  und  smd  in  Ameiika  vielfach  in  Anwendung.  Die 
sogenannten  Drainageplatten,  welche  bei  den  Schachtelpressen  allgemein 
üblich  sind,  bieten  in  dieser  Hinsicht  aber  noch  Yollkonmieneres. 

Die  bei  Etagenpressen  und  auch  bei  der  später  zu  besprechenden 
Schachtelpresse  gebräuchlichen 

Formmaschinen 

arbeiten  derart,  daß  sie  ein  von  der  Wärmpfanne  kommendes,  durch  ein       Form- 
Schiebmaß   zugeführtes  Saatquantum  in  eine  der  gewünschten  Kuchenform      *^  *"^"' 


*)  Ausführung  von  Buckeye  Iron  and  Brass  Works  in  Dayton. 
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entprecheode  muldenförmige,  mit  Preßtuch  aasgekleidete  Vertiefung  auf- 
nehmen und  nach  dem  Zusammenschlagen  der  beiden  Enden  des  Preßtuches 
eine  Komprimierung  der  losen  Masse  herbeiführen. 

Die  Formmaschinen  können  durch  Dampf,  hydraulischen  Druck 
oder  von  der  Transmission  aus  betrieben  werden. 


Fig.  186.    Euchenformmascbine  mit  Dampfbetrieb. 


Dampf- 
Kucben- 
former. 


Bei  dem  in  Fi^.  136  dargestellten  Dampf- Kuchenformer  unterscheidet  man 
vor  allem  ein  kegelstntzenartiges,  auf  Rollen  laufendes  Schiebmaß,  welches  das 
Preßgut  in  genau  abgemessenen  Quanten  von  der  Wärmpfanne  zur  Formmaschine 
bringt.  Hier  fällt  es  in  einen  um  zwei  fixe  Punkte  auf  kippbaren  Rahmen,  dessen 
Längsränder  dem  Füllmaße  gleichzeitig  als  Gleitschienen  dienen.  Will  der  Arbeiter 
einen  Kuchen  formen,  so  bringt  ei:  das  Schiebmaß  unter  den  Wärmer,  breitet  in  der 
Rahmenvertiefung  das  Preßtuch  aus,  zieht  dann  das  Schiebmaß  auf  den  Formrahmen, 
läßt  es  wieder  zurückgehen  und  verteilt  das  damit  herübergebrachte  Preßgut  gleich- 
mäßig in  der  Mulde  des  Formrahmens.  Nun  schlägt  er  die  beiden  ^ien  Enden 
des  Einschlagtuches  rechts  und  links  zusammen,  hebt  den  Formrahmen  hoch  und 
schiebt  den  eigentlichen  Preßtisch,  auf  welchem  nun  das  Preßgut  aufruht,  unter  die 


Digitized  by 


Google 


Etagenpressen. 


305 


Das  ist  sehr  leicht  mittels  des  in  Fig.  136  ersichtlichen  kurzen  Handgriffes 
aosznführen,  denn  der  Preßtisch  gleitet  in  gehobelten  Fühmngen.  Ist  der  Tisch 
nnter  dem  Preßholme,  so  läßt  man  durch  einen  Hebeldruck  den  Dampf kolben  der 
Presse  hochgehen,  wobei  der  Preßtisch  mit  dem  Saatpaket  gegen  den  fixen  Preß- 
holm gedrückt  und  so  die  gewünschte  Komprimierung  des  bereits  geformten  Kuchens 


Fig.  187.    Dampf-Euehenformmasehine  mit  tiefliegendem  Dampfzylinder. 


erzielt  wird.  Der  Kolben  geht  rasch  wieder  zurück,  der  Preßtisch  wird  aber- 
mals vorgezogen,  der  Kuchen  abgehoben  und  unter  die  Presse  gebracht.  Der  während 
des  Vorpressens  hochstehende  Formrahmen  wird  nun  wieder  heruntergeklappt,  in 
die  Öffnung  desselben  ein  Preßtuch  gebreitet  und  eine  neue  Kuchencharge  von  dem 
Wärmer  zugeführt,  worauf  das  Spiel  von  neuem  beginnt. 


Hefter,  Technologie  der  Fette.  I. 
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Doppelt 
wirkende 

Form- 
inaschineiL 


Um  die  Leistungsfähigkeit  der  Formmaschineii  zu  erhöhen,  hat 
man  dieselben  mit  zwei  Fülltischen  und  Rahmen  versehen,  von  denen 
je  einer  vorne  imd  hinten  angeordnet  ist  Während  auf  der  einen  Seite 
gefüllt  wird,  der  Eahmen  also  in  Tiefstellung  sich  befindet,  wird  auf  der 
anderen  Seite  gerade  der  Kuchen  komprimiert,  weshalb  der  Rahmen  in 
Hochstellung  sein  muß,  wie  in  Fig.  136. 


Fig.  188b    Hydraulische  Kuchenforminaschine. 

In  neuerer  Zeit  konstruiert  man  diese  Dampfformer  auch  derart,  daß 
das  Einschieben  des  Preßtisches  unter  die  Presse  nicht  mehr  von 
Hand   aus,  sondern  automatisch  ausgeführt  wird. 

Zur  Verminderung  des  Dampfkonsums  ist  es  angezeigt,  den  Kolben- 
hub recht  klein  zu  nehmen,  die  Maschine  also  recht  niedrig  zu  bauen. 

Die  Dampfformer  zeigen  infolge  ihres  sehr  raschen  Arbeit^s  große 
Leistungsfähigkeit,  belästigen  aber  den  Arbeiter  durch  die 
ausstrahlende  Hitze  und  durch  das  Heißwerden  aller  Teile 
der  Maschine.     Auch   ai'beiten   sie   nicht  gerade  sehr  sauber,  denn  selbst 


Digitized  by 


Google 


Etagenpresßen. 


307 


bei  bester  Instandhaltung  zeigt  der  Preßkolben  leicht  ündichtheiten,  und 
der  ausstrOmetide  Dampf  gibt  mit  dem  verstreuten  Saatmehl  eine  schmierige 
Masse,  die  obendrein  sehr  leicht  an  den  heißen  Wandungen  des  Zylinders 
festbackt 

Das  Isolieren  der  Dampfzylinder  hilft  diesen  Übelständen  nicht 
in  der  erwünschten  radikalen  Weise  ab,  weshalb  jene  Konstruktion  der 
Dampffonner  Beachtung  verdient,  bei  welcher  der  Zylinder  unterhalb 
des  Fußbodens  postiert  ist  (Fig.  137). 


Fig.  180.    Kuchenformmasebine  mit  mechmnischem  Antrieb. 


Die  hydraulischen  Formmaschinen  (Fig.  138)  werden  (\\\vch 
Pumpen,  vorteilhafter  aber  von  einem  Niederdruck-Akkumulator  ge- 
speist. Sie  ähneln  im  übrigen  in  der  Konstruktion  und  Arbeitsweise  ganz 
und  gai-  den  Dampfformem. 

Das  Hoch-  und  Niedergehen  des  Kolbens  wird  durch  zwei  aus  Fig.  138 
ersichtliche  Handkurbeln  betätigt.  Damit  das  Bückgehen  des  Kolbons 
möglichst  schnell  erfolge,  ist  es  notwendig,  den  Kolbon  und  den  Pi-oßtisch 
möglichst  massiv  zu  halten;  das  größere  Gewicht  bewirkt  dann  ein  rasches 
Sinken  des  Kolbens. 

20*. 


Hydrauli- 
sche 
Former. 


Digitized  by 


Google 


308 


Die  Gewinnung  der  yegetabilischen  öle  und  Fette. 


Fonn- 
maschinen 
mit  Kraft- 
betrieb. 


Etagen- 
Pressen  mit 
größerer 
Chargier- 
fäbigkeit 


Die  hydraulischen  Former,  die  gewölmlich  doppelt  wirkend  gebaut 
werden,  arbeiten  rasch,  belästigen  die  Arbeiter  in  keiner  Weise,  er- 
möglichen das  Sauberhalten  und  sind  daher  sehr  beliebt. 

Für  kleinere  Betriebe  sind  auch  Kraftformer  in  Verwendung;  bd 
diesen  ist  der  Preßtisch  gewöhnlich  nicht  mobil,  sondern  feststehend 
und  der  Preßholm  fahrt  eine  seitliche,  auf-  und  niedergehende  Bewegung  aus. 

Die  in  Fig.  139  gezeigte  offene  Stellung  läßt  dem  Schiebmaße  gerade  Bamn 
zur  Passage.  Sind  die  beiden  Enden  des  Preßtnches  umgeschlagen,  so  kann  durch 
einen  Hebeldmck  der  jetzt  hinten  liegende  Preßholm  nach  vor-  und  abwärts  bewegt 
werden,  wobei  er  den  Kuchen  trifft  und  zusammenpreßt,  um  dann  in  die  in  der 
Abbildung  festgehaltene  Stellung  wieder  zurückzukehren. 

Die  Formmaschinen  sind  fQr  die  Etagenpressen  dasselbe,  was  die  Yor- 
druckapparate  für  die  Seiherpressen  sind.  Trotz  der  mit  den  Formmasdiinen 
erreichten  Reduktion  des  toten  Saijnes  in  der  Presse  und  der  damit  ver- 
bundenen Yerringerung  des  Abstandes  der  Preßplatten  ist  die  Anzahl  der 
in  einer  Presse  unterzubringenden  Kuchen  beschränkt.  Bei  zu  hoch  ge- 
bauten Pressen  ist  das  Einlegen  und  Herausnehmen  der  Kuchen  schwierig, 
weshalb  Etagenpressen  für  gewölmlich  nur  bis  zu  einer  Kapazität  von 
17  Kuchen  konstruiert  werden. 

Dieser  Beschränkung  in  der  Größe  und  Chargierfähigkeit  der  Etagen- 
pressen haben  Gh.  &  R  Koebers  Eisenwerke  durch  eine  eigene  Hubvor- 
richtung für  einen  Teil  der  Etagen  abgeholfen. 

Bei  dieser  Presse  (Fig.  140)  hängen  die  oberen  15  Etagen  an -einem  Gestänge, 
das  durch  eine  am  Holm  der  Presse  angebrachte  hydraulische  Hubvorrichtnng  auf- 
gezogen werden  kann.  Beim  Beschicken  der  Presse  befindet  sich  der  Preßkolben  K 
wie  auch  der  Kolben  H.  der  Hubvorrichtung  in  Tiefstellung;  die  unteren  sechs  Platten 
ruhen  dabei  direkt  aufeinander,  während  die  oberen  15  Etagen  durch  Schrauben- 
verbindungen in  bestimmten  Entfernungen  voneinander  gehalten  werden,  wodurch 
sie  sich  bequem  füllen  lassen.  Ist  letzteres  geschehen,  so  wird  die  Hub  Vorrichtung  in 
Tätigkeit  gesetzt,  die  an  dem  Gestänge  hängenden  oberen  15  Etagen  werden  da- 
durch hochgezogen,  wobei  sie  sich  aufeinander  legen  und  der  tote  Raum  zwischen 
Kuchen  und  Preßplatten  vollständig  verschwindet.  Die  unteren  sechs  Platten  werden 
dabei  gleichzeitig  auseinander  gezogen,  soweit  es  die  Stellschrauben  gestatten,  und 
können  nun  bequem  beschickt  werden.  Nach  vollständiger  Chargierung  aller  Etagen 
tritt  dann  in  bekannter  Weise  der  eigentliche  Preßkolben  K  in  Tätigkeit  und  die 
Presse  arbeitet  wie  sonst  üblich. 

Das  Entleeren  der  Presse  wird  nach  vollzogener  Pressung  so  vorgenommen, 
daß  man  den  Kolben  der  Hubvorrichtung  H  auf  Tiefstand  setzt,  wodurch  wiederom 
die  unteren  fünf  Etagen  mit  den  dazwischen  hegenden  ausgepreßten  Kuchen  direkt 
anfeinander  liegen,  während  die  oberen  Etagen  in  gewissen  Entfernungen  von- 
einander gehalten  und  leicht  entleert  und  neugefollt  werden  können.  Ist  die  Neu- 
fttUung  dieser  oberen  Etagen  beendet,  so  werden  letztere  durch  die  Hubvorrichtung 
hochgezogen  und  sodann  aus  den  unteren,  jetzt  auseinander  gezogenen  Etagen  die 
ausgepreßten  Kuchen  herausgenommen  und  neue  Pakete  eingebracht. 

Diese  Presse  kann  für  21  und  mehr  Kuchen  konstruiert  werden,  weshalb 
ihre  Leistungsßüiigkeit  20  7o  Ta^"^  beträgt  als  die  der  gewöhnlichen  Etagen- 
pressen. 
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Fig.  140  a  und  b.    Etagenprease  mit  Habyorrichtung. 
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Fig.  141  a  und  b.    Ausziehbare  Etagenpresse  (Harmonikapresse). 
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Fig.  142,   Ausuehbare  Etagenpresse 
(Hannonikaifresse). 


Noch  weiter  ist  man  in 
dieser  Richtung  bei  der  soge- 
nannten ausziehbaren  Eta- 
genpresse (auch  Harmonika- 
presse genannt)  gegangen. 
Diese  Presse,  auf  welche  G.  &  R 
Eoebers  Eisenwerke  in  Har- 
burg a.  Elbe  ein  Patent  er- 
worben haben,  hat  außer  der. 
bei  weitem  größeren  Leistungs« 
fähigkeit  vor  der  normalen  Eta- 
genpresse den  großen  Vorzug, 
daß  die  Füllung  und  Entlee- 
rung der  einzelnen  Etagen  in 
einer  gleichbleibenden ,  belie- 
big zu  w&hlenden  Höhe  erfolgt. 
Diese  originelle  Pressen -Kon- 
struktion ist  in  Fig.  141  und 
142  dargestellt 

Das  Kopfstück  dieser  Presse 
(Fig.  141  a  und  b)  ist  als  Rahmen 
ausgebildet,  durch  dessen  öfinung 
das  ganze  System  von  Preßplatten 
mittels  einer  hydraulischen  oder 
mechanischen  Hebevorrichtung  hin- 
durchgezogen werden  kann.  Eine 
kiUfUge  verschiebbare  Platte  N^  die 
durch  eine  eigene  Vorrichtung  R 
seitlich  verschiebbar  ist,  dient 
während  der  Pressung  dem  Kopf- 
stücke als  Abschluß  und  den  Preß- 
platten als  Widerlager. 

Zwecks  Beschickung  und  Ent- 
leerung der  Presse  wird  das  ganze 
Etagensystem  nach  Offnen  des 
Kopfstückes  durch  dieses  empor- 
gezogen, wobm  sich  die  einzelnen 
untereinander  aufgehftngten  Preß- 
platten auf  bestimmte  Entfernung 
einstellen  (Fig.  142)  und  ein  leich- 
tes FüUen  und  Entleeren  gestat- 
ten, während  die  einzelnen  Platten 
in  der  Presse  direkt  aufeinander 
ruhen  und  ein  toter  Raum  voll- 
ständig vermieden  wird. 

In  Fig.  141  ist  die  Presse 
beschickt  und    kurz    vor   dem 


Aussieh- 
bare oder 
Harmo- 
nika- 
Etagen- 
presse. 


Digitized  by 


Google 


312  Die  Gewinnung  der  yegetabiliBchen  öle  and  Fette. 


Fig.  148a. 
DispositiooBplan  der  Harmonikapresse. 
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Fig.  14Sb. 
DiBpoflitionsplan  der  Hannoniki^] 
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Indmckgehen  wiedergegeben,  in  Tig.  142  wird  sie  eben  zur  Füllung  herab- 
gelassen. In  der  letzten  Abbildung  sind  auch  die  seitlichen  Yerkleidungs- 
bleche  der  Presse  zu  sehen,  die  zum  besseren  Warmhalten  und  zur  Vermei- 
dung von  öl-  und  Preßgutverlusten  durch  Verspritzen  und  Verstäuben  dienen. 
Wegen  der  großen  Bauhöhe  der  Presse  (ca.  3  m).  und  des  für 
das  Ausziehen  der  Platten  notwendigen  Baumes  muß  eine  ganz  beson- 
dere Aufstellung  der  Harmonikapresse  platzgreifen.  Man  postiert  die 
Presse  selbst  in  einem  Souterrainraume  und  läßt  nur  den  obersten  Teil  der- 
selben über  den  Fußboden  des  Arbeitsraimies  ragen  (flg.  143  a  und  b). 

BüH  BnÜeeren  und  Füllen  der  Presse  P  geschieht  auf  Arbeitstischen  B^  B^ ,  die 
rechts  und  links  vom  Kopfstück  in  der  Höhe  desselben  angebracht  sind.  Das  Be- 
schicken der  Presse  erfolgt  so,  daß  man  das  ganze  System  von  Preßplatten,  das  in 
einer  wärmedichten  Holzkammer  R  emporgezogen  ist,  langsam  herabläßt  und  zwischen 
die  einzelnen  Platten  die  auf  der  Formmaschine  F  (welche  vom  WSrmer  W  gespeist 
wird)  hergerichteten  Preßpakete  (mittels  Tisch  B^)  einschiebt  Sind  alle  Platten  in 
die  Presse  herabgelassen,  so  wird  der  Kopfstückverschluß,  wacher  bisher  seitlich 
ausgezogen  war,  unter  die  Presse  geschoben  und  letztere  mittels  des  Dmckventils  V 
in  Tätigkeit  gesetzt.  Nach  Beendigung  der  Pressung  verschiebt  man  den  Kopfstflck- 
verschluß  wiederum  seitlich  und  zieht  durch  den  nun  offenen  Bahmen  die  Etagen 
mit  den  dazwischenliegenden  Preßkuchen  nach  B  empor,  was  durch  die  Aufzugs- 
vorrichtung Ä  bewirkt  wird.  Wenn  die  einzelnen  Preßplatten  in  der  Höhe  des  Tisches 
B^  anlangen,  werden  die  Kuchenpakete  herausgenommen  und  auf  die  Schneidmaschine  8 
gebracht,  um  ihre  Bänder  abzuschneiden.  Ist  die  Presse  vollständig  entleert,  so 
steuert  man  Ä  um,  und  die  Presse  wird  aufs  neue  beschickt. 

Das  eigentliche  Auspressen  des  Öles  geschieht  hier  also  in  einem 
unterhalb  des  Arbeitssaales  liegenden  Baum.  Die  Presse  selbst  kann  voll- 
kommen durch  Verschalungsbleche  eingeschlossen  und  so  einem  Haterial- 
verluBte  vorgebeugt  werden;  die  Bedienungsmannschaft  arbeitet  stets  in  der 
gleichen,  bequem  gelegenen  Höhe,  wodurch  die  Chargierungszeit  wesentlich 
verkürzt  wird.  Die  Leistungsffihigkeit  der  Presse  ist  bei  der  großen  Platten- 
anzahl groß  und  die  Vermeidung  des  toten  Baumes  in  der  Presse  bedingt 
eine  beträchtliche  Ersparnis  an  Druckwasser. 

Diese  erst  wenige  Monate  bekannte  Pressenkonstruktion  wird  auch  mit 
einer  besonderen  Preßplatte  ausgestattet,  welche  eine  Verwendung  von  recht- 
eckigen Preßdeckeln  an  Stelle  der  bei  Etagenpressen  sonst  gebräuch- 
lichen Preßtücher  gestattet 

Die  Bänder  der  von  den  Etagenpressen  gelieferten  Kuchen,  welch 
letztere  eine  Breite  bis  zu  300  mm  imd  eine  Länge  bis  zu  600  mm  haben, 
sind  genau  so  wie  bei  den  von  der  Marseiller  Presse  erzeugten  Kuchen  sehr 
ölreich  und  weich.  Um  beim  Versand  das  Abbröckeln  der  Kuchen  zu 
vermeiden  und  das  in  den  Bändern  enthaltene  Zuviel  an  öl  zu  gewinnen, 
Kuchen-  werden  dieselben  durch  eigene  Beschneidmaschinen  beschnitten  und 
maschinen.    die  ölreichen  Abschnitzel  verpreßt 

Die  Messer  der  Boschneidmaschinen  sind  entweder  gerade  oder  segment- 
artig; erstere  liefern  scharfkantige  Kuchen,  letztere  geben  abgerundete  Bänder. 
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Die  Riemenscheibe  der  KncheDschneidmaacbine  (Fig.  144)  trägt  einen  Exzenter, 
welcher  mittels  Pleuelstange  und  Hebel  den  Messerkopf  in  eine  hin  und  her  schwingende 
Bewegung  versetzt.  Letzterer  ist  zwecks  bequemen  Auseinandemehmens  zweiteilig 
und  trägt  auf  einer  der  beiden  Seiten  Stahlmesser  mit  halbrunden  Schneidkanten. 
Bei  jedem  Hin-  und  Hergange  wird  eine  Kuchenseite  beschnitten. 


Fig.  144.    Beschneidmaschinen  fOr  EtagenpreAkuchen. 

Die  oberhalb  der  Tischflftehe  liegenden  Triebwerke  sind  nicht  gerade 
angenehm,  weshalb  man  auch  Schneidmaschinen  kennt,  bei  welchen  die 
arbeitenden  Teile  unter  dem  Tische  liegen.  Dabei  ist  es  notwendig,  die 
Messerführungen  gegen  Kuchenstaub  zu  sichern,  weil  sonst  die  Abnützung 
sehr  groß  wird^). 


*)  Siehe   auch  D.R.P.  Nr.  120140,   125061   und    157599.   —    Chem.  Rev., 
1905,  S.  145. 
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Fig.  145.    PreBsensaal  der  SpoDcer  Kellogg-Linseed-oil-mill  in  Bulfalo. 


Fig.  146w   Prcssensaal  der  Spencer  Kellogg-Linseed-oil-mill  in  Bufbüo. 
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Einen  Saal  mit  anglo-amerikaDischen  Pressen  zeigen  Fig.  145  und  146  ^) 
(Spencer  Kellogg-Linseed-oil-mill  in  Buffalo,  ü.  S.  A.). 

Die  Etagenpressen  haben  gegenüber  den  einfachen  Packpressen  (Mar- 
seiller  Pressen)  die  größere  Leistungsfähigkeit,  den  geringeren  Preß- 
tuchverschleiß  und  die  bequemere  Bedienung  voraus;  sie  arbeiten  je- 
doch nicht  so  sauber  wie  die  Seiherpressen/  mit  welchen  sie  auch 
hinsichtlich  des  sparsamen  Preßtuchverbrauches  und  ihrer  leichten  Instand- 
haltung nicht  konkurrieren  können,  geben  aber  etwas  bessere  Ausbeute 
als  diese.  Für  Lein,  Raps  und  ähnliche  Sämereien  ist  die  Etagenpresse, 
welche  neben  der  Seiherpresse  den  verbreitetsten  Pressentypus  darstellt) 
bestgeeignet. 


Vor-  und 

Nachteile 

der  anglo- 

amerikani- 

sehen 

Preesen. 


f)  Die  amerikanische  Schachtelpresse  (box-press). 

Diese  in  Amerika  stark  verbreitete  Presse  ähnelt  dem  letztbesprochenen    Schachtel- 
System.     Das  Preßgut  ist  hier  ebenfalls  nur  von  zwei  Seiten  vom  Preß- 
tuche eingeschlagen,  wie  auch  das  seitliche  Austreten  nach  den  beiden 


presse. 


Fig.  147.    Drainageplatten  fOr  amerikanische  Schachtelpressen. 

offenen  Seiten  hier  durch  besonders  geformte  Platten  vermieden 
wird.  Man  erreicht  dies  nicht  durch  eine  wellenförmige  Oberfläche 
der  Platten,  sondern  durch  besondere,  an  der  Unterseite  angebrachte 
Ansätze,  welche  in  die  nächste  tieferliegende  Platte  eingreifen  und  so 
eine  Art  Schachtel  (box)  bilden,  die  an  den  zwei  Seiten,  wo  das 
Preßgut  nicht  vom  Preßtuch  umhüllt  wird,  vollkommen  abschließt.  Im 
übrigen  ist  die  Einrichtung  der  Presse,  deren  Beschickung,  die  Art  der 
Euchenformer  usw.  ganz  so  wie  bei  der  anglo-amerikanischen  Etagenpresse. 
Wichtig  ist  bei  der  Schachtelpresse  die  Konstruktion  der  Preß- 
platten. Man  verwendet  hier  ausschließlich  Drainageplatten,  welche 
in  verschiedenen  Ausführungen  geliefert  werden. 


Preß- 
platten. 


0  Ausgeführt  von  den  Bnckeye  Iren  and  Brass  Works  in  Dayton. 
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Vor-  und 
Nachteile 

der 
Sehachtel- 

pressen. 


Bei  der  ia  Fig.  147  dargeetellteD  Platte  flieAt  das  öl  durch  eehr  eoge 
rostartige  Schlitze,  welche  so  klein  sind,  dafi  das  Preßtuch  selbst  durch 
den  Druck  nicht  hineingeklemmt  werden  kann,  in  größere,  saikreeht  auf 
der  Schlitzrichtung  stehende  Kanäle,  welche  das  öl  an  den  Schmalseiten 
der  Platten  abtropfen  lassen.  Der  Ansatz  an  der  unteren  Seite  der  Platte 
ist  angenietet  und  greift  genau  in  den  Drainageaufsatz  der  nächst  tieferen 
Platte  ein.  Neben  diesen  aus  Stahl  hergestellten  Preßplatten  kennt  niao 
auch  solche  einfacherer  Ausführung;  im  übrigen  steht  die  Zahl  der  für 
Schachtelpressen  in  Vorschlag  gebrachten  Arten  von  Platten  der  für  Etagen- 
pressen empfohlenen  nicht  nach. 

Hier  seien  nur  noch  die  Bronze-Preßplatten  der  Buckeye  Iren  and  Brass 
Works  erwähnt,  die  sich  in  der  Erstanschaffung  zwar  teuer  stellen,  dxmä  große 
Haltbarkeit  und  geringen  Preßtuchverschleiß  aber  sehr  bald  rentabel  machen. 

Diese  Platten  (Fig.  148)  bestehen  aus  drei  Teilen:  der  Hanp1)>latte,  der 
Drainageeinlage  und  der  Oberplatte.  Die  untere  Fläche  (a)  der  bronzenen  Haupt- 
platte  ist  würfelartig  gewellt  und  trägt  die  zwei  seitlichen  schachtelbildenden  Vor- 
Sprünge,  die'  Oberseite  (b)  der  Hauptplatte  ist  glatt.  Auf  ihr  liegt  die  Diainage- 
dnlage  (c),  eine  stark  kannelierte  Stahlplatte,  auf  der  der  metallene  Ober 
teil  zu  liegen  konunt.  Die  Unterseite  (d)  desselben  ist  glatt,  die  Oberseite  (e) 
gewürfelt;  zwischen  den  Erhebungen  sind  kleine  Bohrungen  zum  Ablauf  des  Öles 
angebracht. 

Man  denke  sich  6,  c  und  e  in  der  gezeichneten  Ansicht  direkt  übereinander 
gelegt,  und  man  hat  die  komplette  DrainagepUtte.  Das  aus  dem  Preßkuchen  aus- 
tretende öl  durchdringt  die  Bohrungen  der  Oberplatte  e  und  läuft  dann  längs  der 
Kanäle  des  Mittelstückes  c  gegen  das  am  hinteren  Ende  von  b  ang^rachte  Aus- 
flußrohr, welches  auf  Fig.  150  deuüich  zu  sehen  ist. 

Yoi*der-  und  Seitenansicht  einer  amerikanischen  Schachtelpresse  zeigen 
die  Figuren  149  imd  150. 

Eine  eigenartige  Plattenkonstruktion  (Taylor- System)  tragen  die  Pressen 
der  Batterien  auf  Fig.  151;  das  gegenseitige  Eingreifen  der  Platten  tritt  auf 
diesem  Bilde  deutlich  hervor,  ebenso  die  seitlich  angebrachte  Dampfheizung, 
weldie  weniger  das  Warmhalten  während  des  Betriebes,  als  ein  Anwärmen 
der  Presse  bei  Inbetriebsetzung  nach  mehrstündigem  Stillstande  bezweckt. 

Die  amerikanischen  Schachtelpressen  zeigen  im  großen  und  ganzen 
alle  Yor-  imd  Nachteile  der  anglo-amerikanischen  Etagenpresse,  nur  geben  sie 
infolge  des  durch  die  Plattendndnage  erleichterten  ölablaufes  eine  bessere 
ölausbeute  und  machen  das  Beschneiden  der  Kuchen  überflüssig, 
weil  diese  von  zwei  Seiten  direkt  eingeklemmt,  auf  den  anderen  beiden 
Seiten  von  dem  straff  gespannten  Preßtuch  umgeben  sind,  ein  Heraus- 
drücken von  Preßgut  und  damit  die  Bildung  weicher,  ungenügend  aus- 
gepreßter Bänder  also  nicht  stattfinden  kann.  Ihre  Anschaffungskosten 
stellen  sich  aber  bedeutend  höher  als  die  der  anglo-amerikanischen  Presse. 

Die  Schachtelpressen  sind  in  Amerika  zum  Pressen  der  Kottonsaat 
allgemein  in  Anwendung,  in  europäischen  Fabriken  findet  man  sie  dag^;en 
nur  höchst  selten. 
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Fig.  148. 
Bronze- PreAplaiten. 

.«  =  Unteraeite  der  Hauptplatte,    b  =  Oberseite  der  Hauptplatte, 

e  =  Drainageeinlage,    d  =  Unterseite  des  Oberteiles, 

«  =  Oberseite  des  Oberteiles. 
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Fig.  149L    Setiachtelpresse  (Yorderaiisieht). 
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Fig.  160l    Schachtelpresse  (Seitenansicht). 
Hefter,  Technologie  der  Fette.   L 


21 
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Fig.  151.    Pressenbatterie  mit  Taylor-Platten. 


Liegende  Presseu. 

Die  bisher  besprochenen  Pressen  waren  durchweg  Yertikalpressen.  Hori- 
zontale Pressen  sind  heute  in  den  Ölfabriken  fast  gar  nicht  mehr  im  Ge- 
brauche, weil  ihre  von  mancher  Seite  gerühmten  Vorteile  (leichterer  ÖI- 
abfluß,  bequemere  Handhabung)  recht  fraglicher  Art  sind,  ihre  allseits 
bekannten  Nachteile  (großer  Raumbedarf,  notwendige  Vorrichtung 
zum  Rückgange  des  Preßkolbens  und  Verwendung  von  Einschlag- 
tüchern) keine  Abhilfe  zulassen. 
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Liegende 
Presse  nach 


Die  ersten  hydraulischen  Horizontalpressen  dürften  bereits  in  den 
zwanziger  Jahren  des  vorigen  Jahrhunderts  gearbeitet  liaben  ^),  einige  Jahi*- 
zehnte  später  tauchte  dann  die  Faßbendersche  liegende  Presse  auf,  welche 
in  rheinischen  öhnühlen  noch  heute  anzutreffen  ist. 

Bei  der  Faß bend ersehen  Presse  werden  die  trapezförmigen  Preßgut- 
pakete mittels  entsprechend  zusammengelegter  Preßtücher  gebildet  und  diese  Vaßbender. 
zwischen  eigenartige  schmiedeeiserne,  nicht  durchlöcherte  Preßplatten  (Fier- 
sen)  geschoben,  wovon  je  drei  ein  zusammenhängendes  System  darstellen. 

Die  erste,  längste  Platte  (a  Fig.  152)  heißt  Langohr,  die  zweite  (b)  Mittel- 
blatt und  die  dritte  (c)  Seitenblatt  Das  Mittelblatt  ist  auf  beiden  Seiten  mit  14 
bis  15  horizontal  laufenden  abgerundeten  Rippen  ver- 
sehen,  jedes  der  anderen  Blätter  nur  nach  innen  zu, 
während  deren  Außenseiten  eben  und  glatt  sind.  An 
den  unteren  Enden  sind  alle  drei  Fiersen  dnrch  kleine 
Kettehen  (^)  in  der  Weise  miteinander  verbunden, 
wie  Fig.  152  zeigt. 

In  eine  Presse  wurden  zwischen  Preßkopf 
und  Preßtisch  ursprünglich  nur  vier  solcher 
Fiersensysteme  eingeschoben  (von  denen  jedes 
zwei  Euchenpakete  aufnehmen  konnte),  so  daß 
in  einer  Presse  nur  acht  Kuchen  enthalten 
waren.  Später  bautie  man  diese  Pressen  auch 
entsprechend  länger  und  richtete  sie  für  zehn 
Fiersensysteme  und  darüber  ein.  Vielfach  sind 
die  Fiersen  auch  aus  wiederstandsähigen,  steifen 
Geweben  hergestellt,  ähnlich  wie  die  in  der 
Stearinindustrie  verwendeten  Etr^indelles. 

Von  neueren  Konstruktionen  liegender  Pres- 
sen sind  die  von  L.  D.  Trannin*^)  in  Paris  und 

von  Bricke  in  Kottbus*)  zu  nennen.  Die  Ölindustrie  sucht  sich  von  den 
liegenden  Pressen  ganz  und  gar  zu  emanzipieren  und  sind  in  den  letzten 
zwei  Dezennien  neue  Typen  von  Horizontalpressen  nicht  mehr  aufgetaucht. 


Fig.  162  a  und  b. 

Preßplatten  fOr  liegende 
Pressen. 


Pumpwerke  und  Akkumulatoren. 

Um  bei  den  hydraulischen  Pressen  eine  Bewegung  des  Preßtisches 
gegen  den  Preßkopf  herbeizuführen,  muß  entweder  eine  Vei-drängung  der 
im  Preßzylinder  enthaltenen  Druckflüssigkeit  erreicht  werden  oder  eine  Zu- 
fuhr neuer  Flüssigkeitsmengen  stattfinden. 

Die  hydraulischen  Pressen  .des  ersten  Systems,  bei  welchen  also 
während    der    Arbeit    keine    Flüssigkeit    zugeführt,     sondern     stets    mit 


*>  Die  Plump  sehe  Presse  war  eine  liegende  Presse  (siehe  S.  250). 
»)  Rühlmann,  Allgemeine  Maschinenlehre,  2.  Aufl.,  Berlin  1878^  S.419. 
»)  D.  R.  P.  Nr.  14499  w  29.  Okt.  1881. 
*)  D.  R.  P.  Nr.  12421  v.  29.  Juni  1880. 
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demselben  Müssigkeitsquantum  gearbeitet  wird,  haben  keine  praktische 
Bedeutung.  Diese  sogenannten  hydraulischen  Pressen  ohne  Pump- 
werk kranken  alle  an  dem  Fehler,  daß  der  Preßkolben. nur  einen  ganz 
kurzen  W^  zurücklegen  kann,  der  nicht  hinreicht,  um  die  während  dee 
Pressens  stattfindende  Yolumenverringerung  auszugleichen. 
^miT"  Vorrichtungen,  mittels   welcher  man  neue  Flüsdigkeitsmengen  in  die 

Pumpwerk.  Pressen  schaffen  kann,  sind  daher  für  den  modernen  Betrieb  hydraulischer 
Pressen  unentbehrlich.  Wenn  diese  Vorrichtungen  (Pumpen)  ihren  Zwwk 
voll  erfüllen  sollen,  müssen  sie  ihre  Leistung  dem  jeweiligen  Bedürfnisse 
der  Presse  ohne  Schwierigkeit  anpassen,  was  nicht  leicht  ist. 

Bei  Beginn  der  Pressung  soll  ein  möglichst  rasches  Au&teigen  des 
Preßtisches  stattfinden,  während  letzterer  im  weiteren  Verlaufe  der  Pressung 
allmählich  langsamer  vordringen  solL 
Aaftrabe  Beim  Ingangsetzen  einer  frischbeschickten  Presse  wird  der  Prefikdben 

Pumpen,  bei  seinem  Vorwärtsdringen  gegen  den  Preßholm  zuerst  einen  gewi^en 
Weg  zurücklegen,  auf  welchem  er  einen  eigentlichen  Widerstand  nicht  findet, 
weil  es  sich  vorerst  nur  um  den  Ausgleich  der  beim  Beschicken  der  Presse 
freigebliebenen  Zwischenräume  (den  toten  Raum)  handelt  Zur  Vanich- 
tung  dieser  Arbeit  genügt  ein  ganz  geringer  Druck,  der  nur  so  groß  lu 
sein  braucht,  daß  er  die  Reibung  des  Preßkolbens,  dessen  eigene  Schwere, 
das  auf  ihm  ruhende  Gewicht  des  Preßtisches  und  dessen  Beschickung 
überwindet.  Diese  Arbeit  wird  rationellerweise  durch  ein  Druckwasser 
geleistet,  das  nur  ganz  minimalen  Überdruck  hat  Damit  das  erste  An- 
steigen des  Kolbens  möglichst  rasch  vor  sich  gehe,  die  zur  Verdrängong 
des  toten  Raumes  benötigte  und  als  verloren  anzusehende  Zeit  also  mög^chst 
abgekürzt  werde,  muß  das  Druckwasser  aber  in  recht  reichlicher  Menge 
zuströmen.  Für  den  Anfang  der  Pressung  soll  daher  die  die  hydraulische 
Presse  speisende  Vorrichtung  (Druckpumpe)  pro  Zeiteinheit  große  Mengen 
Flüssigkeit  von  nur  geringem  Druck  zu  liefern  haben. 

Von  dem  Moment  an,  wo  sich  in  dem  Preßgut  Spannung  zei^  und 
das  Ausfließen  der  auszupressenden  Flüssigkeit  beginnt,  findet  der  Preß- 
kolben in  seinem  Vordringen  einen  größeren  Widerstand,  und  zwar  wird 
derselbe  anfänglich,  wo  noch  reichliche  Mengen  von  öl  ausfließen,  für  das 
Vorwärtsdringen  des  Kolbens  also  Platz  geschaffen  ist,  ein  geringerer  mu 
als  g^en  Schluß  der  Pressung,  wo  nur  noch  ein  sehr  geringer  Flüssig- 
keitsabfluß stattfindet,  die  neu  geschaffene  Steigmöglichkeit  also  immer  kidner 
vrird,  bis  sie  endlich  mit  dem  Aufliören  jedes  Flüssigkeitsabflusses  auf  Null 
herabsinkt  und  jedes  Molekfll  dem  Zylinder  neu  zugeführter  Druckflüssigkeit 
ein  Anwachsen  des  im  Preßgut  etablierten  Druckes  zur  Folge  hat.  Vom 
Dmckbeginn  an  wird  man  daher  das  gelieferte  Quantum  an  Druckfiüssig- 
keit  vorteilhafterweise  allmählich  verringern,  dafür  aber  dessen  Druck 
steigern.  Das  zugebrachte  Wasserquantum  muß  dem  von  der  Presse  ab- 
fließenden Flüssigkeitsquantum  plus  einem  nicht  zu  reichlichen  Oberschuß 
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entsprechen.  Bei  den  zur  Speisung  von  hydraulischen  Pressen  gebrauchten 
Piunpen  kann  diese  wechselnde  Leistung  erreicht  werden,  indem  man  die 
Pumpe  entweder 

1.  mit  verschiedenen  Durchmesser  habenden  Kolben  arbeiten  laßt, 

2.  den  Kolbenhub  variiert, 

3.  die  Hubanzahl  pro  Minute  ändert. 


Fig.  15&.    Pumpwerk  mit  rier  Kolben. 


Von  diesen  drei  Möglichkeiten  wird  die  zweite  nur  selten  angewendet; 
die  durch  Transmission  betriebenen  Freßpumpen  arbeiten  gewöhnlich  mit 
Pumpenkolben  von  verschiedenem  Durchmesser^  die  Dampfpumpen  vari- 
ieren ihre  HubanzahL 

Die  Transmissionspumpen  haben  in  der  E^el  zwei,  drei  und  mehr 
Pumpenkolben,  die  bei  Ingangsetzung  der  Presse  alle  in  Tätigkeit  sind  imd 


Trans- 
missions- 
pumpen. 
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Fig.  164  a. 


Fig.  164  a  und  b.    Pump* 


ein  relativ  grofies  Flüssigkeitsquantiim  f5rdem.  Sobald  der  tote  Prefiraum 
durch  Emporsteigen  des  Prefitisches  verschwunden  ist  und  die  Presse  „in 
Druck  geht",  iGst  sich  der  grOfitdimensionierte  Kolben  selbsttätig  aus,  während 
die  anderen  Kolben  weiter  arbeiten,  natürlicherweise  ein  geringeres  Quantum 
liefernd,  als  die  Pumpe  bei  Mitarbeit  des  größten  Kolbens  förderte.  Bei 
weiter  ansteigendem  Druck  wird  der   nfichstgrOßte  Kolben  arretiert  usl, 
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werk  mit  vier  Kolben. 


Fig.  154  b. 


bis  schließlich  nur  noch  der  kleinste  fortarbeitet,  der  erst  dann  zur  Aus- 
lösung gelangt,  wenn  die  Presse  ihren  höchstzulässigen  Maximaldruck  er- 
reicht hat. 

Da  durch  Undichtheiten  in  den  Prefileitungen  und  durch  den,  wenn 
auch  in  ganz  geringem  Maße,  stattfindenden  Abfluß  von  Flüssigkeit  aus 
dem  Preßgut  selbst  nach  erreichtem  Maximaldruck  eine  kleine  Druck- 


Digitized  by 


Google 


328  Die  Gtowinnongr  der  Tegetabilischen  Öle  und  Fette. 

Verringerung  eintritt,  andererseits  es  aber  notwendig  ist,  das  Preßgut  mög- 
lichst lang  unter  Maximaldruck  zu  lassen,  so  wird  der  beim  Hödistr 
Stande  ausgelöste  kleinste  Kolben  automatisch  wieder  in  Tätigkeit  gesetzt, 
sobald  die  Bruckvermindei'ung  in  der  Presse  einige  Atmosphären  beträgt. 
Die  zum  Auslösen  der  einzelnen  Pumpenkölben  gebräuchlich^!  Vor- 
richtungen heben  das  Säugventil  der  betreffenden  Pumpenelemente,  wodurch 
die  Pumpe  so  lange  leer  arbeitet^  bis  das  Saugventil  wieder  losgelassen 
wird  imd  auf  dem  Ventilsitze  frei  spielen  kann. 
1^*™P^"  Die  Dampfpumpen  (gewöhnliche  Kolbenpumpen,  die  durdi  eigene 

Dampfzylinder  getrieben  werden)  verringern  mit  dem  Ansteigen  des  Druckes 
ihr  Lieferquantum  an  Flüssigkeit  durch  Verlangsamen  ihres  Ganges.  Zu 
diesem  Zwecke  ist  in  die  Dampfleitung  ein  Begulierventil  eingesdialtet, 
welches  die  Dampfausströmung  mit  steigendem  Drucke  abmindert  und  da- 
durch die  Hubanzahl  verringert. 

Diese  Dampfpumpen  für  Pressenbetrieb  arbeiten  sehr  unökonomisch 
und  sollen  daher  hier  nicht  näher  besprochen  werden.  Sie  sind  nur  in 
amerikanischen  ölfabriken  anzutreffen. 

Von  einem  guten  Pumpwerk  verlangt  man  ruhigen  Gang  und  hohen 
Nutzeffekt  bei  leichter  Bedienung.  Man  erreicht  dies  durch  breite 
Lagerung  der  Triebachse,  der  Kurbel-  imd  Triebstaogen,  durch  fachgemäße 
Konstruktion  der  Saug-  und  Druckventile,  Auslösungen  sowie  durch  mög- 
lichste Verminderung  der  Reibimg  an  den  Liderungen  und  Kolben. 
S^^de  Ein  Pumpwerk  mit  vier  Kolben  ist  in  Fig.  153   perspektivisch  dar- 

werke,     gestellt,  Fig.  154  zeigt  dasselbe  im  Schnitt 

Aus  Fig.  154  ersieht  man  auch  die  Art  der  Hebelauslösmig.  Sobald  der  Drack 
im  Ventilgehäuse  V  so  groß  ist,  daß  er  den  durch  das  Belastungsgewicht  P  mittels 
des  Hebels  H  auf  o  übertragenen  Druck  überschreitet,  bewegt,  sich  der  am 
Drehpunkt  %  bewegliche  Hebel  nach  aufwärts,  nimmt  dabei  mit  Hilfe  des  Ver- 
bindungsstabes g  auch  den  um  a  drehbaren  Hebel  ajfn  mit,  wobei  m  durch  die 
Stange  z  ein  Heben,  also  Auslösen  der  Ventile  t;  bewirkt. 

Ein  Pumpwerk  mit  fünf  Pumpenelemeuten  \md  elektrischem  Antriebe 
ist  in  Fig.  155  wiedergegeben.   Der  Elektromotor  ist  dabei  praktisdier  Weise 
so  augeordnet,  daß  ein  auf  seiner  Achse  sitzendes  Zahnrad  direkt  in  das- 
jenige der  Pumpe  eingreift^), 
^^mp-*  Neben  diesen  stehenden  Pumpwerken  kennt  man  auch   liegende, 

werke.      mit  horizontal  liegenden  Kolben. 

Pumpwerke,  welche  während  der  einzelnen  Phasen  des  Preßprozesses 
verschiedene  Arbeit  leisten  und  diese  selbsttätig  regulieren,  können  natur- 
gemäß höchstens  zwei  Pressen  bedienen;  sie  können  eine  derselben 
speisen,  während  die  andere  entleert  imd  frisch  beschickt  wird. 

Die  direkte  Speisung  der  Pressen  durch  Pumpwerke  ist  also  nur  bei 
kleinen  Preßanlagen  leicht  möglich;  dort,  wo  es  sich  um  die  Bediemmg  einer 


*)  Ausfuhrung  des  Grusonwerkes  in  Magdeburg. 
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großen  Anzahl  von  Pressen  handelt,  mOfite  man  so  viele  Pumpwerke 
haben,  daß  deren  Instandhaltung  eme  empfindliche  Betriebsschwierigkeit 
bedeuten  würde.  Man  hat  daher  auf  Mittel  gesonnen,  Druckflüssig- 
keit irgendwie  aufzuspeichern  und  von  einer  Sammelstelle  aus  den 
Pressen  zuzuführen. 

Als  die  älteste  Vorrichtung  dieser  Art  muß  der  von  E.  Alban^)  an- 
geregte Windkessel  gelten,  der  zwischen  Pumpe  und  Kessel  eingeschaltet 


Fig.  166.    Pumpwerk  mit  elektrischem  Antrieb. 

wurde.  Aber  erst  die  im  Jahre  1843  von  Armstrong*)  beschriebenen  und 

später  von  Lecointe  *)  verbesserten  Akkumulatoren  *)  haben  diesen  Druck-    Akkumuia- 

wasserreservoirs  oder  Akkumulatoren  allgemeinen  Eingang  geschafft. 


*)  Dinglers  polyt  Joum.,  1829,  Bd.  32,  S.  73. 

')  Armengaud,  Les  progrfes  de  llndustrie,  Paris  1869,  Bd.  2,  Taf.  105. 
»)  Dinglers  polyt.  Joum.,  1865,  Bd.  175^  S.  98. 

*)  Dieselben  waren  zuerst  auf  der  Londoner  Industrieausstellung  des  Jahres  1862 
zu  sehen. 
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Arbeits- 
weise der 
Akkumula- 
toren. 


Die  Akkumulatoren  zeigen  im  allgemeinen  eine  Einrichtung  nach 
Fig.  1561). 

In  einem  gußeisernen,  möglichst  hohen  Zylinder  bewegt  sich  ein  gut  abge- 
dichteter Kolben  L,  der  oben  ein  Kopfstück  trägt,  in  welchem  mittels  Randeisen 
eine  Serie  von  gußeisernen  Belastungsgewichten  aufge- 
hängt ist  Letztere  sind  nicht  immer  so  gruppiert,  daß  sie 
um  einen  zylindrischen  RingkOrper  angeordnet  erscheinen 
(Fig.  156),  sondern  reichen  unter  Wegfall  des  Zwischen- 
stückes meist  bis  an  die  Außenwand  des  Zylinders  heran. 

Läßt  man  nun  durch  p  unter  Druck  stehendes  Wasser 
in  den  Zylinder,  so  wird  sich  der  Kolben  L  und  mit 
ihm  das  ganze  am  Kopfstück  hängende  G^wichtssystem 
heben,  sobald  der  Wasserdruck  das  Oe wicht  des  Kolbens 
samt  all  seinem  Zubehör  tiberschreitet.  Um  den  Kolben  L 
nicht  so  weit  zu  heben,  daß  er  aus  dem  Zylinder  ganz 
heraustritt,  ist  das  Kopfstück  mit  einer  Anschlagfläche 
▼ersehen,  welche  bei  dem  zulässigen  Höchststande  gegen 
ein  an  einer  Schnurverbindung  b  hängendes  Gewicht  stößt 
und  dieses  hebt,  wodurch  die  Ventile  der  den  Akkumu- 
lator speisenden  Pumpe  ausgelöst  werden.  Außerdem  ist 
am  Kolben  L  eine  als  Sicherheitsvorrichtung  wirkende  Boh- 
rung angebracht,  durch  welche  beim  Höchststande  des 
Kolbens  Druckwasser  ins  Freie  entweichen  kann. 

Durch  öi¥hen  des  Ventils  v^  kann  durch  das  Rohr  q 
dem  Akkumulator  das  im  Zylinder  angesammelte  Druck- 
wasser entnommen  werden.  Die  Menge  des  anzusammeln- 
den Druckwassers  ist  durch  das  Volumen  des  Zylinderinnem 
gegeben. 

Eigentümlich  ist  bei  den  Akkumulatoren  auch 
die  Art  der  Kolbenliderung.  Durch  eine  Stopf- 
büchse ist  es  möglich  gemacht,  die  Dichtung  des 
Kolbens  (s.  Fig.  156)  ohne  Herausziehen  desselben 
zu  erneuern. 

Die  Akkumtdatoren  können  also  als  Reservoirs 
betrachtet  werden,  in  welchen  man  beliebig  Druck 
aufspeichern  kann,  lun  ihn  im  Bedarfsfalle  rasch 
zur  Hand  zu  haben.  Schaltet  man  in  die  von  der 
Prefipumpe  zur  Presse  führende  Rohrleitung  Akkumtdatoren  ein,  so  kann 
man  mit  dem  in  letzteren  aufgespeicherten  Vorrate  von  Druckwasser  die 
Fresse  rasch  bedienen. 

Der  jeweilige,  stets  variierende  Druckwasserbedarf  verliert  durch  die 
Einschaltung  den  direkten  Einfluß  auf  die  Pumpenarbeit;  wird  im  Preß- 
lokale mehr  Druckwasser  konsumiert,  als  die  Pumpen  b'efem  können,  so 
entnimmt  man  dieses  Manko  aus  der  Vorratsmenge  der  Akkumulatoren 
(Fallen  des  Akkumulators),  wie  umgekehrt  bei  geringerem  Bedarf  im 


")  Bornemann,  Die  fetten  Öle,  Weimar  1889,  S.  90. 
gemeine  Maschinenlehre,  Berlin  1878,  Bd.  2,  S.  883. 
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Preßraume  das  Zuviel  an  geliefertem  Druckwasser  in  den  Akkumulatoren 
aufgespeichert  wird  (Steigen  des  Akkumulators).  Auch  ist  es  nicht 
mehr  notwendig,  daB  für  je  zwei  Pressen  eine  Pumpe  vorhanden  ist^  son- 
dern es  können  wenige,  aber  möglichst  große  Pumpen  eine  stattliche  Serie 
von  Pressen  bedienen.  Neben  diesem  Vorteile  der  leichteren  zentralen 
Bedienung  spricht  für  die  Akkumulatoren  auch  noch  das  durch  sie  ermöglichte 
rasche  Unterdruckgehen  der  Pressen,  die  sichere  Vorbeugung  einer  Über- 
schreitung des  Maximaldruckes  \md  der  ruhige,  konstant  wirkende  Druck, 
der  durch  die  Belastung  des  Kolbens  genau  eingestellt  werden  kann.  Das 
Arbeiten  mit  Akkumulatoren  hat  aber  auch  einen  Nachteil:  es  erfüllt  nicht 
die  bei  der  Prefiarbeit  im  allgemeinen  zu  stellende  Bedingung  des  allmäh- 
lich langsamer  werdenden  Zuströmens  der  Druckflüssigkeit  bei  steigendem 
treßdrucke.  Der  Druck  tritt  vielmelir  ganz  jäh  in  die  Presse,  und  das 
im  Preßgute  enthaltene  Ol  erfiUirt  dabei  eine  förmliche  Einkapselung^). 

Man  hat  diesem  Obelstande  durch  .Einschaltung  von  Bremsventilen  in 
die  Druckleitung  zu  steuern  gesucht;  bei  Pumpenanlagen^  welche  mit  Ol  statt 
mit  Wasser  arbeiten,  funktionieren  diese  Bremsventile  recht  zufriedenstellend, 
für  WassOT  sind  sie  dagegen  nicht  geeignet.  Im  allgemeinen  findet  man 
sich  mit  diesem  Nachteile  der  Akkumulatoren  ab  und  sucht  ihn  nur  da- 
durch abzumildern,  daß  man  mehrere  Akkumulatoren  mit  verschieden 
hohem  Drucke  zusammen  arbeiten  läßt.  Der  eine  Akkumulator  hat  dabei 
einen  möglichst  großen  Kolbendurchmesser  und  kann  daher  relativ  große 
Quanten  von  Dnickfiassigkeit  aufspeichern;  die  Größe  seiner  Belastungs- 
gewichte wird  so  gewählt,  daß  pro  Quadratzentimeter  Kolbenfläche  ein 
Druck  von  40 — 50  kg  ausgeübt  wird,  die  Flüssigkeit  also  40 — 50  cm  Druck 
hat  (Niederdruckakkumulatoren). 

Ein  anderer  Akkumf^ator  hatkleiner  dimensionierte  Kolben,  kann  daher 
nicht  so  große  Flüssigkeitsmengen  ansammeln  wie  der  erstere,  doch  steht 
diese  Flüssigkeit  durch  fi^eeignete  Belastung  des  Kolbens  unter  einem  höheren 
Druck,  gewöhnlich  120 — 150  Atmosphären  (Mitteldruckakkumulatoren). 

Endlich  gibt  es  Akkumulatc»ren  mit  noch  kleinerem  Kolbendurchmesser, 
welche  nur  relativ  wenig  Druckflüssigkeit  anzusammeln  vermögen,  doch  steht 
letztere  unter  einem  Drucke  von  250 — 400  Atmosphären  (Hochdruck- 
akkumulatoren *). 


')  Ein  mit  Wasser  vollgesogenes  Wäschestück,  ein  Badeschwamm  usw.  werden 
durch  plötzliches  Zosammendracken  nie  so  vollständig  entwässert  werden  können, 
als  wenn  man  anfangs  ganz  leicht  zusammendrückt  and  so  dem  größten  Teil  des 
Wassers  Abfloß  verschafft  und  erst  später  das  Zusammendrücken  und  Auswinden 
intensiver  werden  läßt. 

Vergleiche  den  Artikel  des  Verfassers:  „Betrachtungen  über  Pampen-  und 
Akkumulatoren -Anlagen  für  hydranlische  Pressen*',  Seifensiederztg.,  Augsbarg 
1904,  S.936. 

*)  In  vielen  Fabriken  arbeitet  man  audi  nar  mit  Hoch-  and  Niederdrack- 
akkumolatoren. 
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Man  läßt  beim  Yorhandensoin  mehrerer  Akkumulatoren  bei  Beginn  der 
Pressung  den  mit  dem  niedrigsten  Drucke  arbeitenden  in  T&tigkeit  treten,  denn 
für  das  Verdrängen  des  toten  Baumes  der  beschickten  Presse  und  für  die 
an&ngliche  Druckarbeit  genügt  eine  Flüssigkeit  mit  relativ  geringem  Drucke, 
und  es  wäre  im  höchsten  Qrad  unökonomisch,  hierfür  hochgespannte  Flüssig- 
keit zu  verwenden.  Hat  der  Niederdruckakkumulator  eine  entsprechend  lange 
Zeit  eingewirkt,  so  schaltet  man  denselben  aus,  und  der  Mitteldruckakku- 
mulator tritt  an  seine  Stelle.  Er  setzt  die  Presse  unter  einen  höheren  Druck, 
den  man  so  lange  anhalten  läßt,  als  noch  Ol  aus  dem  Preßgute  ausfliefit. 
Der  Mitteldruckakkumulator  wird  weit  weniger  Flüssigkeit  abzugeben  brauchen 


Fig.  157.    Dnickakkumulator. 

als  der  Niederdruckakkiunulator,  aber  doch  viel  mehr  als  der  Hochdruck- 
akkumulator,  der  zum  Schluß  der  Pressung  in  Funktion  tritt  und  unter 
dem  höchsten  Drucke  steht. 

Durch  das  aufeinanderfolgende  Einschalten  der  Nieder-,  Mittel-  und 
Hochdruckakkumulatoren  wird  ein  etappenweises  Ansteigen  des  Druckes 
erreicht,  was  allerdings  nicht  der  erwünschten  ganz  allmählichen  Druck- 
steigerung gleichkommt,  aber  doch  besser  wirkt  imd  dabei  rationeller  ist 
als  das  Arbeiten  unter  niu:  einem  Drucke^). 

Die  vielgebrauchten  Ausdrücke  Nieder-,  Mittel-  und  Hochdruck 
erklären  sich  durch  obige  Ausführungen  von  selbst  *). 

»)  Dinglers  polyt.  Joum.,  1890,  Bd.  279,   S.  15.  —  Revue  indnstr.,  1891, 
S.  115.  —  Dinglers  polyt.  Joum.,  1893,  Bd.  289,  S.  277. 
•)  Vgl.  Anmerkung  auf  S.  285. 
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Die  Zylinder  der  Akkmniilatoren  für  Niederdruck  bestehen  gewöhn- 
lich aus  Gußeisen,  die  für  Mittel-  und  Hochdruck  aus  Guß-  oder 
Schmiedestahl.  Die  Kolben  sind  aus  Bessemerstahl  oder  Gußeisen. 


Fig.  158.    Druekakkumulator  mit  Maaerwerkbelastung. 

Akkumula- 
Eine  vielgebaute  Ausführungsform  der  hydraulischen  Akkumulatoren    toren  mit 

zeigt  Fig.  157.    Das  ringförmige  Führungsstück  ist  hier  fortgelassen    und  g^/^n^. 

die  gußeisernen  Belastungsringe  reichen   bis  knapp  an  den  Zylinder,  der      ringeD. 
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Fig.  169. 
Dnickakkumuliitor  mit  trommelförmigen  Belastungskörpem. 
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mitunter  sogar  mit  einer  Art  Fühining*  für  dieselben  versehen  ist  Das 
Zu-  und  Wegbringen  der  Belastungsgewichte  erfolgt  durch  Demontage  des 
Kopfstückes. 

An  Stelle  dieser  gußeisernen  Belastungsriüge  kaAn  man  auch  den 
Akkumulatorenkolben  durch  ein  Mauerwerk  belasten,  das  auf  einer  eisernen, 
am  Kolbenkopfe  aufgehängten  Grundplatte  ruht  (Fig.  158).  Um  die  hier 
fehlende  Führung  und  die  dadurch  erhöhte  Stabilität,  welche  bei  den  Akku- 
mulatoren nach  Fig.  156  durch  die  drei  Rundeisen  gegeben  ist,  zu  ersetzen, 

wird  das  Mauerwerk  mittels  kleiner  Hollen  an 
seitlich  angebrachten  Führungsbalken  geleitet. 
Bei  einer  dritten  Ausführungsart  ist  an 
dem  Kopfstücke  des  Akkumulators  ein  trommei- 
förmiger schmiedeeiserner  Behälter  angebracht, 
den  man  mit  Steinen^  Sand,  Alteisen  oder 
sonstigem  Ballast  anfüllt. 

In  Fig.  159,  welche  zwei  Akkumulatoren 
dieser  Art  zeigt,  ist  das  Gleichgewicht  durch  eine 
Führung  in  Doppelträgem  gesichert  Die  Aus- 
lösungsvorrichtungen für  die  Pumpen  werden  hier 
nicht  7om  Kopfstücke  aus  betätigt,  sondern  durch 
einen  seitlich  an  den  Führungsschienen  angebrach- 
ten Hebel,  auf  welchen  beim  Hochgehen  dea  Ak- 
kumulators ein  an  die  Trommel  angeschraubter  Dom 
anschlägt. 

Außer  diesen  Belastungsakkumulatoren 
gibt  es  auch  noch  sogenannte  „pneuma^ti- 
sohe  Akkumulatoren".  Diese  zuerst  von 
Alban  empfohlenen  Apparate  gleichen  eigent- 
lich nur  das  stoßweise  Arbeiten  der  Pumpen 
aus  und  können  als  eigentliche  Dnicksammler 
kaum  aufgefaßt  werden. 

Die  pneumatischen  Akkumulatoren  (Fig.  160) 
sind  eigentlich  nichts  anderes  als  Windkessel, 
wie  sie  z.  B.  bei  den  Feuerspritzen  allgemein  Yerwendung  finden.  Schaltet 
man  einen  solchen  in  die  Druckleitung,  welche  die  Pumpe  mit  der  Presse 
verbindet,  ein,  so  wird  mit  dem  wachsenden  Druck  der  Presse  auch  die  Luft 
des  Windkessels  komprimiert,  wodurch  gleichzeitig  eine  der  Yolumen- 
verminderung  der  Luft  entsprechende  Menge  Druckwasser  darin  zur  Auf- 
speicherung gelangt. 

Während  bei  den  Belastungsakkumulatoren  das  den  Pressen  zugeführto 
Wasser  konstanten  Druck  aufweist,  fällt  die  Spannung  bei  den  pneumati- 
schen Akkumulatoren  mit  zunehmender  Wasserentnahme,  denn  der  Abgang 
von  Flüssigkeit  hat  hier  sofort  eine  Yolumenvergrößerung  der  komprimierten 
Luft  und  damit  eine  Druckverringerung  zur  Folge. 


Fig.  160. 
Pneumatischer  Akkumulator. 


Akkumula- 
toren 
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werk- 
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Die  Luftakkumulatoreu  leisten  als  Stoßausgleicher  in  kleineren  Be- 
trieben gute  Dienste,  ermöglichen  durch  Anbringung  von  Sicherheitsventilen 
eine  Erhöhung  der  Betriebssicherheit,  wie  außerdem  auch  die  fast 
unbegrenzte  Zusammendrückbarkeit  des  Luftpolsters  den  einen  großen  Vor- 
teil hat,  daß  bei  nicht  rechtzeitigem  Auslösen  der  Pumpe  und  gleichzeitigem 
Tersagen  des  Sicherheitsventils  das  Fortarbeiten  der  Pumpe  sich  nicht  gleidi 
so  vehement  bemerkbar  macht  wie  bei  den  Belastungsakkumulatoren.  Die 
Eomprimierfähigkeit  des  Luftpolsters  gibt  nämlich  zum  mindesten  etwas 
Platz  für  das  neuzugebrachte  Druckwasser, 
während  bei  der  Unzusammendrückbarkeit  der  ' 
Flüssigkeiten  die  Belastungsakkumulatoren  so-  \ 
fort  ein  Überschreiten  des  Druckes  stattfindet 


Fig.  161. 
DmckTerteiler. 


Fig.l8L 
DmekTerteUangakGrper. 


Bartletts 
Akkumola- 
torpresse. 


Druck- 
Verteiler. 


Die  pneumatischen  Akkumulatoren  finden  aber  nur  selten  Anwendung; 
in  Amerika  trifft  man  sie  häufiger  als  bei  uns. 

Eine  Kombination  des  pneumatischen  Akkumulators  mit  einer  hydrau- 
lischen Presse  hat  H.  J.  Bartlett  ^)  empfohlen;  bei  derselben  sind  die  Säulen 
des  Preßkolbens  zu  Luftdruckakkumulatoren  ausgestaltet  G.  Prott-Seel- 
hoff^  hat  pneumatische  Akkumulatoren  mit  verflüssigten  (lasen  vorge- 
schlagen« 

Um  die  Druckflüssigkeit  aus  den  Akkumulatoren  (oder  auch  direkt  von 
den  Pumpen)  in  die  einzelnen  Pressen  zu  verteilen,  sind  eigene  Druck- 
ventile in  Verwendung.  Fig.  161  zeigt  einen  solchen  Verteilungskörper, 
den  jede  Presse  besitzen  muß,  und  der  einer  näheren  Erklärung  kaum  bedarf. 

In  Fig.  162  ist  ein  Dmckverteilnngsventil  abgebildet,  wie  sie  für  Zentral- 
stationen Verwendung  fmden.  Mit  demselben  können  vier  Pressen  mit  Kieder-, 
Mittel-  und  Hochdruck  bedient  werden.  Der  Ventilblock  ruht  auf  einem  gußeisernen 
Stativ  mit  einer  darunter  befindlichen  Auffangschale  fttr  TropfÖl. 


^)  Sch&dler,  Technologie  der  Fette,  2.  Aufl.,  Leipzig  1892,  S.376. 
•)  D.R.  P.  Nr.  43434  v.  31.  Aug.  1887. 
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Ver- 

sohiedene 

Dnick- 

flOMig* 

keiten. 


Wasser. 


Glyserin 
und  Ol 


Als  Druckflüssigkeit  für  die  Pumpen,  Akkumulatoren  und  Preeseo  bum 
Wasser,  Glyzerin  und  öl  verwendet  werden- 

Das  am  meisten  verwendete  Wasser  hat  den  großen  Vorteil  für  sich, 
daß  irgend  welche  ündichtheiten  in  den  Leitungen  oder  bei  den  Kolben- 
liderungen  keinen  Yerlust  an  wertvollem  Material  zur  Folge  haben;  anderer- 
seits ist  aber  das  Wasser  ein  Medium,  bei  welchem  das  Dichthalten  aller 
Teile  der  Presse  sich  recht  schwierig  gestaltet  Wasser  korrodiert  nicht 
nur  die  Druckleitungen,  die  Wandungen  der  Zylinder  und  die  EolbenflSche, 
sondern  macht  auch  die  Manschetten  in  den  Pressen  weit  eher  unbrauch- 
bar als  Glyzerin  oder  ÖL 

Die  beiden  letzteren  üben  auf  die  einzelnen  Maschinenteile  und  die 
Pressrohre  keine  korrodierende  Wirkung  und  bilden  infolge  ihrer  viskosen 
Beschaffenheit  und  konservierenden  Eigenschaft  ein  sehr  brauchbares  Be- 
triebsmaterial. Leider  machen  sich  bei  diesen  relativ  teuren  Produkten  Ver- 
luste im  Betriebskonto  als  recht  unangenehme  Ausgabeposten  bemerkbar. 

Glyzerin  wird  in  den  ölfabriken  wohl  nur  in  den  seltensten  Aus- 
nahmsfäUen  verwendet. 

Mit  Öl,  besonders  mit  Pflanzenöl,  wohl  aber  auch  mit  Mineralölen, 
wird  dagegen  sehr  häufig  gearbeitet  Für  die  Fabrikation  von  Speiseölen 
ist  ein  Betrieb  der  Pressen  mit  öl  aber  nicht  zu  empfehlen,  weil  bei  Undicht- 
werden der  Druckrohre  oder  der  Preßzylinderliderung  Drucköl  in  das  er- 
zeugte Speiseöl  gelangen  kann  und  ein  Trennen  des  letzteren  vom  ersteren 
nicht  möglich  ist.  (Gelangt  dagegen  Druckwasser  in  das  erzeugte  öl,  so 
läßt  sich  durch  einfaches  Abstehenlassen  leicht  eine  Trennung  herbeiführe 

Eine  Pressen-  und  Akkumulatorenstation  für  größere  Fabrikb^ebe 
zeigt  Fig.  163  *).  Hier  sind  liegende  Pumpen  in  Verwendung;  die  von  den 
Akkumulatoren  bewirkte  Auslösung  der  Pmnpen  geschieht  durch  Anschlag- 
gewichte und  Rollenübersetzung. 


Prinzip  der 

kontiniiier- 

liehen 

Pressen. 


Kontinnierliche  Pressen. 

Bei  den  Seite  248 — 323  besprochenen  Pressen  tritt  nach  vollendeter 
Pressung  stets  eine  Unterbrechung  der  Arbeit  ein,  die  umso  länger  wahrt, 
je  umständlicher  das  Entleeren  und  Neubeschicken  der  Presse  ist  Dieser 
Übelstand  wird  bei  den  sogenannten  kontinuierlichen  Pressen  umgangen, 
bei  welchen  ein  fortlaufendes  Beschicken  der  Presse  bei  einem  kontinuier- 
lichen Entleeren  des  ausgepreßten  Preßgutes  stattfindet 

Die  kontinuierlichen  Pressen  können  sowohl  mit  hydraulischem  Drucke 
arbeiten  als  auch  mechanisch  angetrieben  werden.  Die  bis  heute  in  Vor- 
schlag gebrachten  Konstruktionen,  von  denen  die  wenigsten  eine  ausgedehn- 
tere praktische  Anwendung  gefunden  haben,  gehören  den  verschiedensten 


0  Anlage  der  „Aktiengesellschaft  zur  Fabrikation  vegetabilischer  öle  in  Triest''. 
aasgeführt  von  Fritz  Müller  in  Eßlingen. 
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Systemen  an;  bei  fast  allen  Formen  wird  aber  das  Material  durch  einen 
zylindrischen  oder  sich  verjüngenden  Raum  geprefit. 

Als  eine  der  ersten  kontinuierlich  arbeitenden  Pressen  muß  die  von 
E  Bessemer  &  J.  Haywood^)  angesehen  werden.  Bei  derselben  wird 
das  Preßgut  durch  einen  mittels  Kurbel-  und  Pleuelstange  bewegten  Kol- 
ben in  einen  siebartigen  Zylinder  gepreßt,  der  sich  an  einem  Ende  ziemlich 
jäh  verjüngt,  wodurch  die  im  Zylinder  vorwärts  getriebene  Masse  Wider- 
stand findet  und  einem  beträchtlichen  Drucke  ausgesetzt  wird'). 

Fritz  Müller  in  Eßlingen*)  hat  später  versucht,  das  Preßgut  durch 
einen  zylindrischen  übenden  Preßseiher  förmlich  durchzupumpen. 

Kurze  Zeit  vorher  war  W.  Fritsche  mit  seiner  rotierenden  Walzen- 
presse und  der  rotierenden  Keilpresse  an  die  Öffentlichkeit  ge- 
treten. 

Bei  den  ersteren*)  läuft  in  einer  Hohlwalze  eine  etwas  kleinere  YoU- 
walze;  jene  stützt  sich  dabei  auf  zwei  unter  ihr  befindliche,  im  Oestell 
gelagerte  Friktionswellen,  ist  durchwegs  fein  durchlöchert  imd  beiderseitig 
mit  vorspringenden,  die  YoUwalze  umfassenden  Seitenscheiben  versehen.  Der 
Baum  zwischen  beiden  exzentrisch  gelagerten  Walzen  erweitert  sich  von  einer 
engsten  SteUe  aus  beiderseits  sichelförmig.  Das  zu  pressende  Material  vdrd  an 
der  weitesten  Stelle  aufgegeben,  durch  die  beiden  sich  mit  gleicher  Um£Emgs- 
geschwindigkeit  drehenden  Walzen  mit  fortgezogen,  bis  zur  engsten  Stelle 
hin,  dabei  mehr  und  mehr  ausgepreßt,  um  dann  wieder  in  den  sich  all- 
mfthlich  erweiternden,  sichelförmigen  Hohlraum  zu  gelangen,  aus  welchem 
es  durch  einen  Abstreicher  entfernt  wird.  Das  ausgepreßte  öl  fließt  durch 
die  feinen  Löcher  der  Ringwalze  in  ein  untergestelltes  Gefäß  ab. 

Bei  der  rotierenden  Keilpresse ^)  wird  das  Preßgut  aus  einem 
Fülltrichter  in  eine  an  einer  rotierenden  Scheibe  angebrachte  Nut  gebracht, 
in  welcher  es  durch  einen  an  derselben  Scheibe  befestigten  Keil  zu  ver- 
bleiben gezwungen  wird.  Bei  der  Drehung  der  Scheibe  muß  nun  das 
auszupressende  Material  den  Druck  eines  Widerlagers  aushalten  und  einen 
sich  sichelförmig  verjüngenden  Raum  passieren,  wodurch  das  Auspressen 
erfolgt 

Sowohl  die  Fritsche  sehe  Walzenpresse  als  auch  die  rotierende  Keilpresse 
kranken  an  zu  geringer  Leistungsfähigkeit  und  an  dem  Übelstande,  daß  bei 
halbwegs  flotter  Arbeit  die  Druckdauer  zu  kurz  ist^). 


^)  EngL  Patent  Nr.  12611  v.  15.  Mai  1849.  —  Mechanics  Magazine,  Bd.  51, 
S.  500. 

*)  Die  Presse  von  B.  Cnvelier  (EngL  Patent  Nr.  9382  v.  20.  Juli  1899,  er- 
innert sehr  an  die  Konstniktion  von  Bessemer  und  Hajwood. 

«)  D.R.P.  Nr.  26343  v.  18.  Sept.  1883  und  Nr.  35781  v.  15.  Dez.  1885. 

*)  D.R.P.  Nr.  3601  v.  21.  April  1878. 

•)  D.R.P.  Nr.  16549  v.  15.  Juni  1881. 

•)  Vgl  auch  die  engl  Patente  Nr.  14526  v.  9.  Okt.  1888  und  Nr.  16328 
T.  10. Nov.  1888  von  Thompson  und  Crawford. 

22* 
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Presse 
von  Tissot 


Ton 
DDjardin. 


Die  Presse  von  J.  M.  Tissot^)  besteht  in  einer  Kombination  von 
Druckwalzen  und  Filtertüchem.  Zwöi  endlose  Filtertücher  sind  üb^  zwei 
Systeme  von  Walzen  derart  gespannt,  daß  das  auf  das  untere  Hltertudi 
gebrachte  Prefigut  durch  das  sich  nähernde  obere  Filtertuch  allm&hlich  ver- 
dichtet und  ausgepreßt  wird,  bis  endlich  beim  Durchgange  der  beiden  Filter- 
tüoher  durch  die  belasteten  Druckwalzen  die  vollständige  Entsaftung  des 
zwischen  den  Tüchern  eingeschlossenen  Materials  stattfindet  Die  Belastung 
der  Druck  walzen  erfolgt  durch  das  Gewicht  eines  Hebels.  Zwecks  Spannen 
der  beiden  Tücher  ist  je  eine  ihrer  Fühmngswalzen  beweglich  gelagert 
und  durch  Stellschrauben  und  Handrad  anzuziehen*).  Die  Filtertüdier 
bestehen  aus  drei  Lagen,  deren  unterste  von  sehr  starken  Hanfgorteo 
gebildet  wird,  die  mittels  kurzer  EupferrOhrchen  verbunden  sind  nnd 
so  der  ausgepreßten  Flüssigkeit  den  Durchgang  gestatten.  Darüber  ist 
ein  grobes  (Gewebe  von  Haaren,  Wolle,  Leinen  oder  sonstigen  Faseni, 
welche  sich  wenig  oder  gar  nicht  verfilzen,  während  das  oberste  fooe 
Gbwebe,  aus  Merino,  Alpaka,  Kaschmir  u.  dgl,  den  eigentlichen  Iilter- 
stoff  bildet»). 

Der  auf  das  Preßgut  ausgeübte  Druck  ist  bei  diesen  Walzenpresaen 
sehr  gering;  dieselben  könnten  wohl  nur  für  Auspressen  des  Fruchtfleisches 
der  Oliven  oder  Palmfrüchte  Verwendung  finden. 

Das  Gleiche  muß  von  der  Walzenpresse  Dujardins  gesagt  woideo, 
welche  ohne  Filtertücher,  nur  mit  zwei  gegeneinander  gepreßten  Walzen  ar- 
beitet, die  aus  fein  gelochten  Blechen  gebildet  werden.  Die  einzelnen,  sehr 
dicht  nebeneinander  stehenden  Löcher  sind  auf  eine  Dicke  von  '/,  nun  zy- 
lindrisch, die  übrigen  1^/3  mm  nach  dem  Innern  jeder  Preßwalze  hin  konisch 
erweitert^).  Die  Walzenbezüge  können  daher  um  '/g  nun  abgenutzt  sein, 
ehe  die  einzelnen  Löcher  sich  zu  erweitem  anfangen.  Die  auszupressende 
Masse  wird  zwischen  die  in  einem  viereckigen  Kasten  dicht  eingeschlossenen 
Walzen  geleitet,  die  ausgepreßte  Flüssigkeit  dringt  in  das  Walzeninnere, 
der  Preßrückstand  dagegen  wird  über  den  Walzen  in  einer  festen  Führnng 
aufgenonunen,  welche  ihn  in  kompromiertem  Zustande  bis  über  die  eine 
Kastenwand  der  Presse  herausführt 

Die  Abdichtung  der  Walzenenden  in  den  beiden  zugehörigen  Kasten- 
wänden geschieht  durch  Ringe,  welche  in  eingedrehte  Nuten  der  Walzen 
eingreifen.  Dieser  Abschluß  ist  indes  kein  dicht  schließender,  sondern  Mi 
absichtlich  einen  kleinen  Spielraum,  welcher  sich  mit  der  zu  pressenden 
Masse  ausfüllt.  Die  so  entstehende  Dichtung  soll  sich  sowohl  wegen  ihres 
guten  Abschlusses  als  auch  wegen  der  bei  ihr  auftretenden  geringen  Beibang 


*)  D.R.  P.  Nr.  89  v.  22.  Juli  1877. 
•)  Dinglers  polyt.  Jonm.,  Bd.  230  (1878),  S.  336. 

»)  Die  Urbainsche  Preßvorrichtnng  (Engl.  Patent  Nr.  1017  v.  8.  Jan.  1884) 
hat  mit  der  Presse  Tissot  große  Ähnlichkeit. 
^)  Also  umgekehrt  wie  bei  den  Preßseihem. 
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empfehlen.     Der  Betrieb  der  beiden  Walzen  geschieht   durch  Schnecken- 
rader, in  welche  eine,  gemeinsame  Schnecke  ohne  Ende  eingreift  i). 

Obwohl   die  Walzen  sehr  langsam  rotieren  (sechs  Umdrehungen  pro 
Minute),  ist  doch  die  Druckdauer  viel  zu  gering,  um  eine  genugende  Entölung 


Fig.  16i.    Berggreens  kontinuierliche  Presse. 

herbeizuführen.  Die  Presse  ist  übrigens  nicht  speziell  für  die  Verarbeitung 
von  Ölsaaten  konstruiert  worden,  sondern  zum  Auspressen  von  Rübenbrei*), 
wie  auch  die  Pressen,  bei  welchen  eine  Schraube  das  auszupressende  Ma- 


«)  Chem.  Industrie,  1879,  S.  173. 

•)  Sucrerie  indigöne,  1879,  Nr.  13,  S.  312. 
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Presse  nach 
Berggreen. 


terial  durch  ein  sich  verjüngendes  Seiherrohr  drückt,  ursprünglich  nur  zum 
Entwässern  von  Rübenschnitzeln  verwendet  wurden.- 

Eine  solche  Presse,  vne  sie  die  Sangerhftuser  Maschinenfabrik^) 
zur  Ausführung  bringt,  zeigt  Fig.  164. 

Das  oben  durch  einen  Trichter  in  den  aus  gelochtem  Blech  beigestellten 
Eegelstumpf  gebrachte  Material  wird  durch  die  an  der  senkrechten  Welle  sitzende 
Schraubenfläche  nach  abwärts  weiter  geschoben  und  fällt  endlich  unten  herans, 
während  die  ausgepreßte  Flüssigkeit  in  den  Raum  zwischen  dem  äußeren  Mantel 
und  dem  Preßkonus  tritt,  von  wo  sie  durch  Rohre  abgeleitet  wird. 

Das  Berggreensche  Prinzip  ist  auch  einer  Presse  zugrunde  gelegt 
welche  die  American  Proceß  Company  in  New  York  für  Ölfeibrikations- 
zwecke  baut  und  die  mit  einem  kontinuierlichen  Wärmer  zusammeDarbeitet 

Der  Wärmer  dieser  Presse  (s.  Fig.  165) ')  besteht  aus  einem  schmiedeeisenien 
Zylinder  Ä^  welchem  durch  einen  Trichter  mit  Lieferungsvorrichtung  X  das  zu  Te^ 
arbeitende  Material  zugeführt  wird.   Im  Zylinder  A ,  der  mit  Manometer  und  Sicher* 


Fig.  16&    Kontinuierliche  Presse  der  American  Process  Company. 

heitsventil  versehen  ist,  rotiert  eine  Schnecke  mit  Schlagannen  Ar,  welche  auf  einer 
Hohlwelle  sitzen,  durch  deren  öfinungen  f  Dampf  in  das  Innere  des  Zylinders  A 
geleitet  werden  kann.  Diese  zentrale  Dampfzuführung  in  Verbindung  mit  dem  un- 
unterbrochenen Durchmischen  des  Materials  soll  eine  höchst  gleichmäßige  Erwär- 
mung des  Preßgutes  erreichen,  das  durch  den  Verbindungsstutzen  G  in  den  Vorraum 
der  Presse  P  fällt.  Der  eigentliche  Preßseiher  S  ist  nach  Art  der  Stabseiher  (S.  267) 
konstruiert,  aber  nicht  zylindrisch,  sondern  konisch  geformt.  Eine  durch  die  Feder  t 
angedrückte  Platte  w  schließt  den  Seiher  ab  und  läßt  aus  diesem  nur  dann  Ma- 
terial austreten,  wenn  der  Druck,  mit  welchem  das  Preßgut  durch  die  Schraube 
gegen  w  gepreßt  wird,  größer  ist  als  der  von  außen  wirkende  Federdruck. 

Das  während  des  Vorwärtsschiebens  des  Materials  austretende  öl  sammelt  sieb 
in  dem  Gefäße  y,  wird  aber  auch  zum  Teil  durch  die  Öffnungen  u  der  Hohlwelle» 
austreten  und  dann  durch  r  nach  y  geleitet  werden.  Der  Antrieb  der  Achse  des 
Wärmers  und  der  Presse  ist  aus  Fig.  165  ersichtlich. 

')  D.R.P.  Nr.  65165  v.  13.  Febr.  1892  (R.  Berggreen). 
•)  Engl.  Patent  Nr. .954  v.  16.  Jan.  1900  von  J.  F.Bussels  und  American 
Process  Company. 
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Die  Presse  der  American  Prooess  Company  dürfte  bei  sehr  ölreichen 
Materialien,  wieKoprah,  Oliven  usw.,  gute  Resultate  geben,  besonders  bewährt 
hat  sie  sich  bei  der  Verarbeitung  von  Fischen  zu  öl  und  Dünger.  Ihre 
Beschreibung  würde  daher  auch  in  dem  über  die  Gewinnung  der  anima- 
lischen öle  und  Fette  handelnden  Kapitel  Platz  gefunden  haben,'  wenn  diese 
Presse  nicht  in  dieselbe  Gruppe  gehörte  yne  die  Pressen  von  Bessemer  & 
Haywood,  Müller,  Berggreen  und  die  sogenannte  Anderson -Presse,  welch 
letztere  in  neuerer  Zeit  den  Weg  von  Amerika  nach  Europa  gefunden  hat 
und  für  die  Verarbeitung  von  Leinsaat,  Raps  usw.   sehr  empfohlen  wird. 
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Flg.  166  a,  b,  c  und  d.    Anderson-Presse. 


Die  Pressenkonstruktion  von  Valerius  D.  Anderson  in  Cleveland  drängt 
das  zu  entölende  Material  nicht  durch  einen  konisch  zulaufenden,  sondern  einen 
zylindrisch  geformten  Seiher  und  bedient  sich  zum  Vorwärtsschieben  des 
Materials  nicht,  wie  seinerzeit  Bessemer  &  Haywood,  eines  Kolbens,  sondern 
einer  Schraube,  wie  dies  die  Pressentjrpe  der  American  Process  Company  tut 

Bei  der  Anderson-Presse  (Fig.  166)  ist  der  Preßbehälter  a  ebenfalls  stab- 
seiherartig  konstmiert.  Die  Stäbe  sind  dabei  in  zwei  Serien  gruppiert,  deren 
jede  dnrch  halbkreisförmige  Bänder  b  zusammengehalten  wu-d  und  um  die  Stange  c 


Andenon- 
Presse. 
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drehbar  ist.  Dadurch  ist  die  Möglichkeit  gegeben,  nach  Abheben  eines  als  Ver- 
schluß dienenden  Flacheisens  die  obere  H&lfte  des  Zylinders  aufzuklappen  und  zu 
kontrollieren,  ob  die  Lage  der  Stäbe  richtig  ist  (s.  S.  267,  wo  das  Verschieben 
der  Stäbe  als  Nachteil  der  Stabseiher  erwähnt  wurde).  Die  Spindel  der  Preß- 
schraube ruht  in  den  beiden  Lagern  f  und  f^  (Fig.  166a)  und  tri^  ihrem  in 
Fig.  166  d  mit  g  bezeichneten  zylindrischen  Teile  die  Schi*aube  g<^  (Fig.  163c)  an. 
Nach  dem  Auslaufe  h  zu  reiht  sich  an  diese  der  kurze  Teil  ^^  (Fig.  162  c),  an  den 
sich  der  Konus  h  anschließt.  Letzterer  entspricht  in  seiner  Dossierung  dem  Aus- 
laufe am  Zylinder  a,  der,  wie  man  aus  Fig.  a  erkennt,  in  einem  Ständer  ä.ä\  unter- 
gebracht bt.  Außer  der  Rotationsbewegung,  welche  der  Kegel  Ä  von  der  Achse  g 
aus  empfängt,  untersteht  derselbe  noch  dem  Einfluß  der  in  Fig.  a  und  b  links  er- 
sichtlichen Stellvorrichtung,  die  es  ermöglicht,  den  Konus  mehr  oder  weniger  tief 
in  den  Zylinder  a  hineinzustoßen. 

Die  Welle  g  wird  durch  ein  Rad  r  betätigt,  das  neben  dem  Rade  A:  sitzt. 
Dieses  trägt  eine  Büchse  Ar^,  die  durch  ihren  Ansatz  t,  welcher  mit  dem 
Schlitz  tj  in  der  Schraube  ^,  gekuppelt  ist,  das  Mitnehmen  der  letzteren  garan- 
tiert. Diese  übrigens  leicht  abnehmbare  Schraube  wird  gleich  der  Welle  g  von  der 
Welle  ^  des  Antriebsvoi^geleges  (Fig.  163b)  aus  betätigt;  ein  auf  dieser  Welle 
sitzendes  Stirnrad  l^  bewegt  nämlich  durch  zwei  Zwischenräder  auf  einer  Zwischen- 
welle das  Rad  r^  auf  der  Achse  f^^ ,  von  der  aus  wiederum  das  Rad  r  seine  Be- 
wegung empfängt. 

Der  Antrieb  der  Schraube^!  erfolgt,  wie  schon  angedeutet,  ebenfalls  vom 
Vorgelege  aus,*  und  zwar  durch  die  Riemenscheibe  m,  welche  unter  Vermittlung 
eines  über  die  Spannrolle  m,  gelegten  Riemens  eine  Riemenscheibe  auf  der 
Welle  Ar,  betätigt,  von  der  aus  das  Rad  Ä  durch  das  Vorgelege  ht  in  Rotation 
versetzt  wird. 

Die  Antriebe  der  Welle  g  und  Schraube  g^  sind  demgemäß  so  gekuppelt,  daß 
der  Synchronismus  in  der  Bewegung  der  Wellen  gewahrt  erscheint.  Die  Einschal- 
tung des  Riemens  in  den  Trieb  hat  den  Zweck,  im  Falle,  daß  die  Schraube  ^|  der 
Welle  g  nicht  zu  folgen  vermag,  das  Zerstören  der  Räder  zu  verhindern. 

Das  ganze  Arbeiten  der  Schrauben  g^ ,  g^  ist  derartig,  daß  der  Druck  auf  das 
bei  e  in  den  Preßzylinder  a  eingeführte  ölhaltige  Korn  bei  dessen  Vorwärts- 
bewegung sich  fortgesetzt  verstärkt  und  am  Schlüsse  eine  Höhe  erreicht,  die 
auch  die  letzten  Reste  des  Öles  aus  den  Körnern  austreibt.  Wird  hierbei  einmal 
eine  gewisse  obere  Druckgrenze  überschritten,  so  sorgt  der  Riemen  auf  den 
Scheiben  m  dafür,  daß  ein  Bruch  im  Getriebe  nicht  eintrete,  indem  er  auf  den 
Scheiben  zu  gleiten  beginnt.  Die  Schraube  g^  ihrerseits  dreht  sich  dann  nur  noch 
intermittierend;  die  andere  Schraube  g^  dagegen  rotiert  ungestört  weiter,  was  zur 
Folge  hat,  daß  sehr  bald  ein  Teil  der  verstopfenden  Massen  aus  der  Presse 
(durch  A)  herausgetrieben  und  so  der  Übelstand  nach  und  nach  ohne  Mithilfe  eines 
Arbeiters  beseitigt  wird.  Andererseits  bleibt  der  Druck  dauernd  hoch  genug,  um 
jede  Reabsorption  des  Öles  durch  die  Masse  der  Residuen  auszuschließen.  Letztere 
werden  hier  in  der  Folge  bis  zu  einem  gewissen  Grade  auch  als  Filtermaterial 
dienen,  welches  das  ausgepreßte  öl  reinigt^). 

Die  Anderson-Presse  soll  angeblich  PreßrQckstände  liefern,  die  nur  un- 
gefähr 57«  öl  enthalten.  Sie  gelangte  in  Deutschland  bisher  nur  in  einer 
ölfabrik  versuchsweise  zur  Anwendung,  und  ist  über  die  mit  dieser  Presse 
effektiv  erzielten  ölausbeute,  über  deren  Kraftverbrauch  und  nstandhaltungs- 
spesen  noch  nichts  Näheres  bekannt  geworden. 


*)  Seifensiederztg.,  Augsburg  1904,  S.  934.    (Aus  ühlands  techn.  Rundschau.) 
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Bei  allen  kontinuierlichen  Pressen  ist  die  Reibung  sehr  be- 
deutend, weshalb  sie  zum  Betriebe  übermäßig  viel  Kraft  erfordern. 
Eine  wirksame  Konkurrenz  konnten  sie  aus  diesem  Orunde  der  ökonomisch 
arbeitenden  hydraulischen  Presse  bisher  nicht  machen. 

V.  Die  Gewinnung  nach  dem  Extraktionsverfahren. . 

Es  wurde  bereits  auf  Seite  142  gesagt,  daß  sich  durch  Auspressen 
der  Ölhaltigen  Samen  und  Früchte  das  darin  enthaltene  öl  nicht  vollständig 
gewinnen  lasse,,  weil  ein  Teil  desselben  (5 — lOVo  vom  Gewichte  des  Rück- 
standes) durch  Oberflfichenanziehung  von  den  Zellwänden  festgehalten  wird. 
Der  Versuch  lag  nahe,  diese  ölreste  aus  den  PfJanzenzellen  durch  Ver- 
drängung mittels  anderer  Flüssigkeiten  auszubringen,  tmd  das  An- 
feuchten der  Ölsaaten  vor  der  Pressung,  das  Verfahren  von  Spindler 
und  Stautz,  das  von  Bessemer  imd  Haywood  versuchte  Auspressen  der 
zerkleinerten  Ölsaaten  durch  direktes  Einwirkeolassai  gespannten  Wassers 
sowie  die  Methode  von  Th.  Graham  und  Kellogg  i)  laufen  durchwegs  auf 
eine  mechanische  Verdrängung  des  Öles  durch  andere  Flüssigkeiten  hinaus. 

Wasser  und  wässerige  Salzlösungen  eignen  sich  zu  diesem  Zweck 
aber  sehr  wenig,  weil  das  Wasser,  da  mit  öl  nicht  mischbar,  nur  schwer 
in  die  fetten  Pflanzenzellen  eindringt;  läßt  man  aber  Fett  imd  öl  lösende 
Fhlssigkeiten  auf  den  zerkleinerten  Ölsamen  einwirken,  so  tritt  eine  Dif- 
fusion ein  imd  die  Ölsaat  wird  bei  genügend  langer  Berührung  und 
mehrmaliger  Zuführung  neuer  Mengen  des  Lösungsmittels  ihren  ölgehalt 
schließlich  vollkommen  an  dasselbe  abgeben. 

Voraussetzung  für  eine  solche  EntÖlung  durch  Auslaugung  (Extrak- 
tion) ist,  daß  das  verwendete  Lösungs-(Extraktions-)mittel  seine  lösenden 
Eigenschaften  nur  auf  das  öl  und  Fett,  nicht  aber  auf  die  anderen  Bestand- 
teile des  zu  entfettenden  Materials  (Extraktionsgutes)  äußere. 

Das  Verdienst,  das  Extraktionsverfahren  in  der  öl-  imd  Fettindustrie 
eingeführt  zu  haben,  gebührt  zweifellos  dem  Franzosen  Deiß'),  der  sich 
im  Jahre  1856  diese  Methode  der  ölgewinnung  in  England  patentieren  ließ. 
Wenn  vor  ihm  auch  bereits  Ferrand  (für  Milien^)  in  Frankreich  ein 
Patent  zur  Ausziehung  der  Gerüche  aus  Pflanzenteilen  mittels  Äther  und 
Schwefelkohlenstoff  erhalten^)  hat,  so  muß  doch  die  der  Deiß sehen  Patent- 


*)  Dieses  Verfahren  (D.R.  P.  Nr.  109289)  beruht  darauf,  die  fein  zerkleinerten 
ölreichen  Nüsse  in  der  Wärme  mit  Wasser  zosammenzubringen,  wobei  dieses  das 
öl  verdrängt,  welches,  da  spezifisch  leichter,  in  dem  Gemisch  von  Saat  und  Wasser 
nach  aufwärts  steigt. 

»)  Englisches  Patent  Nr.  390  v.  14.  Febr.  1856. 

•)  Französisches  Patent  v.  17.  Jan.  1855. 

*)  Siehe  0.  Brauns  Berichte  über  die  Wiener  Weltausstellung  von  1874, 
Bd.  3,  AbteUung  I,  S.  260. 
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Schrift  zugrundeliegende  Idee  als  ganz  selbständig  und  neu  betrachtet  werden^). 
Der  Umstand,  daß  Deifi  sofort  eine  ganze  Reihe  EhLtraktionsmittel  empMl  va*- 
leiht  seinem  Patente  einen  ganz  besonderen  Wert,  denn  dadurch  wurde  bereits 
die  weitere  Ausgestaltung  des  Extraktionsverfahrens  überhaupt  angebahnt 
ifw^i^ff  Dem  ersten  Extraktionsapparat  von  Deiß^),  der  die  Verwendung 

von  Schwefelkohlenstoff  als  Extraktionsmittel  vorsah,  folgten  sehi-  rasch 
weitere  Konstruktionen  von  A.  Seyferth*),  Moussu*)  (1859),  Deiß^)  (ver- 
besserter Apparat  1861),  Löwenberg*^),  Boniöre  Deprat  und  Pignol^ 
Moison»)  (1863),  Lunge»)  (1863),  Boggioio)  (1864),  Hejl^i)  (ises), 
Hirzel*«)  (1866),  HÄdickei»)  (1871),  Brauni*)(1873)  und  vanHaechti^) 
(1878),  welche  durchwegs  mit  Schwefelkohlenstoff  arbeiteten. 

Die  Urteile  über  die  Zukunft  des  Extraktionsverfahrens  lauteten  anfangs 
sehr  verschieden.  Einige  Fachleute  erblickten  in  demselben  einen  unge- 
heuren Fortschritt  g^;enüber  der  Preßmethode,  welcher  sie  nunmehr  nur 
noch  kurze  Lebensdauer  prognostizierten;  andere  sprachen  wiederum  der 
Extraktion  jedwede  Lebensfähigkeit  ab  und  machten  für  ihre  Ansicht  haupt- 
sächlich die  mindere  Qualität  der  durch  Extraktion  gewonnenen  Öle  sowie 
die  Feuergefährlichkeit  derartiger  Betriebe  geltend. 

Hinsichtlich  der  Qualität  der  erhaltenen  öle  hat  das  Extraktions- 
verfahren gewiß  etwas  enttäuscht,  denn  man  hoffte  damit  auch  Speise- 
öle herstellen  zu  können,  wogegen  ursprünglich  ziemlich  unreine  Pro- 
dukte erzielt  wurden   und   auch  heute   noch   die  Extraktionsöle  qualitativ 


*)  Nach  Schädler  (Technologie  der  Fette  und  öle,  2.  Aufl.,  Leipaig  1892, 
S. 416)  soll  Jesse  Fischer  in  Birmingham  bereits  1843  Fette  durch  Schwefel- 
kohlenstoff zu  extrahieren  versucht  haben;  doch  zitiert  Schädler  keine  Quelle 
für  seine  Angabe.  Jesse  Fischer  war  einer  der  ersten  Produzenten  von  Schwefel- 
kohlenstoff.   (Vgl.  Wagners  Jahresbericht,  1874,  S.  280.) 

*)  Dinglers  polyt.  Joum.,  Bd.  140,  S.  133  und  Bd.  146,  S.  438.  —  Compt 
rendus,  Bd.  42,  S.  207. 

•)  Hannoverisches  Patent  v.  4.  Sept.  1857.  —  Dinglers  poljU  Joum.,  Bd.  148, 
S.  275.  —  Bayrisches  Kunst-  und  Gewerbeblatt,  1867,  S.  735. 

*)  Payen,  Precis  de  Chemie  Industrielle,  4.  Aufl.,  Paris  1859,  Bd.I,  S.  134. 
*)  Dinglers  polyt.  Journ.,  Bd.  159,  S.  486. 
•)  Mitteilungen  d.  Gewerbeverems  f.  Hannover,  1862,  S.  115. 
')  Dinglers  polyt.  Joum.,  Bd.  169,  S.  69. 
•)  Dinglers  polyt.  Joum.,  Bd.  170,  S.  290. 
•)  Dinglers  polyt.  Joum.,  Bd.  170,  S.  378. 

")  Newtons  London  Journal  of  Arts  and  Sciences,  N.  S.  22,  1865. 
**)  Dinglers  polyt.  Joum.,  Bd.  181,  S.  237.  —  Monatsblatt  d.  (Jewerbevereins 
f.  Hannover,  1867,  S.  68. 

")  Engl  Patent  Nr.  2987  v.  7.  November  1863. 
»•)  Dinglers  polyt  Joum.,  Bd.  201,  S.  427. 

")  Amtl.  Berichte  über  die  Wiener  Weltausstellung  von  1873,  Braunschweig, 
Bd.  3,  Abteüung  I,  S.  272. 

•      ")  Dinglers  polyt.  Joum.,  Bd.  229,  S.  388.  —  Wochenschrift  für  den  Öl-  und 
Fetthandel,  1878,  S.  17. 
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gewöhnlich  hinter  den  gepreßten  ölen  zurückstehen.  Eine  Zeitlang  schien 
es  sogar,  als  würde  sich  die  Extraktionsmethode  nur  für  die  Aufarbeitung 
der  OlivenGlfobrikationsrückstftnde  (Sanza)  eignen^),  zumal  gegen  die  An- 
wendung des  Schwefelkohlenstoffes  als  Extraktionsmittel  DuUo')  (1865) 
und  Vohl»)  (1866)  auftraten,  deren  Bedenken  jedoch  von  E.  F.  Richter*), 
C.  Kurtz^)  und  Fischer^)  zurückgewiesen  wurden. 

Nachdem  Richardson,  Irvine  und  Lundy^)  sowie  Yohl®)  und  Bemin. 
H.  HirzeP)  die  bereits  von  DeiB  angeregte  Idee  der  Verwendung  des 
Benzins  als  Extraktionsmittel  aufgegriffen,  bahnten  sich  die  von  Ychl^^), 
Adamson")  (1879),  Seltsam"),  Richters^»)  (1880),  Büttner^*), 
Merz^^)  und  anderen  konstruierten  Benzinextraktoren  allmählich  ihren 
Weg,  nicht  nur  in  der  Pflanzenölfabrikation,  sondern  auch  in  der  Knochen- 
verarbeitung Eingang  findend  und  das  frühere  Arbeiten  mit  Schwefel- 
kohlenstoff mehr  und  mehr  einschränkend. 

Die  übrigen  in  Yorschlag  gebrachten  Fettlösungsmittel  (Äther, 
Chloroform,  Aceton,  Benzol  usw.)  haben  es  zu  einer  allgemeinen  An- 
wendung in  der  Fettextraktion  nicht  zu  bringen  vermocht,  so  daß  Benzin 
und  Schwefelkohlenstoff  als  die  ^t  ausschließlich  angewandten  Extraktions- 
mittel gelten  können,  zu  welchen  sich  in  allerletzter  Zeit  nur  der  Tetra- 


^)  Diese  von  Deiß  eingeführte  Art  Sanza -Verarbeitung  nahm  1862  in  Mar- 
seille ihren  Anfang  und  verbreitete  sich  dann  rasch  über  ganz  Italien,  so  daß 
man  1880  in  den  Provinzen  Bari,  Lecce  und  Galabrien  bereits  19  solcher  Anlagen 
z&hlte.    (Wagners  Jahresbericht,  1863,  S.  562). 

•)  Dinglers  polyt.  Joum.,  Bd.  178,  S.  273.  —  Wiecks  Deutsche  Gewerbeztg., 
1865,  S.  152—159. 

*)  Dinglers  polyt.  Joum.,  Bd.  182,  S.  319,  und  Bd.  185,  S.  456. 
*)  Dinglers  polyt.  Joum.,   Bd.  183,  S.  254.  —  Deutsche  Industrieztg. ,  1866, 
S.  272. 

»)  Dinglers  polyt  Joum.,  Bd.  184,  S.  362. 

•)  Dinglers  polyt.  Joum.,  Bd.  205,  S.  274.  —  Polyt.  Zentralbl.,  1872,  S.  831.  — 
Deutsche  Industrieztg.,  1872,  S.  272. 

^  Armengauds  G^nie  mdustr.,  1864,  S.  109.  —  Dinglers  polyt  Joum.. 
Bd.  174,  S.  165. 

•)  Dinglers  polyt  Joum.,  Bd.  182,  S.  319. 
•)  Jahrbuch  der  Erfindungen,  Leipzig  1866,  S.  277. 

»•)  Dinglers  polyt  Joum.,  Bd.  201,  S.165.  —  Polyt  ZentralbL,  1871,  S.1165.— 
Chem.  Zentralbl.,  1871,  S.536.  —  Deutsche  Industrieztg.,  1871,  S.  364.  —  Chem. 
News,  1871,  Nr.  619,  S.  168. 

")  Bolder  und  Adamson  sollen  in  Philadelphia  schon  1875  Elnochen  mit 
Benzin  entfettoj;  haben  (E.  van  Haecbt,  Die  Entfettung  der  Elnochen  durch 
Benzin,  Seifenfabrikant,  1881,  S.  292). 

»«)  D.R.1P.  Nr.  10196  v.  7.  Dez.  1879  und  Österr.  Privil.  v.  7.  Febr.  1885. 
*«)  D.  R.  P.  Nr.  14934  v.  3.  Dez.  1880  und  D.  R.  P.  Nr.  15984  v.  23.  Sept  1880. 
»*)  D.R.P.   Nr.  17181   und   D.R.P.   Nr.  25011    v.   6.  Okt  1882;   D.RP. 
Nr.  81657   v.   6.  Dez.  1883;    D.R.P.    Nr.  32689    v.    20.  Febr.  1884;    D.R.P. 
Nr.  32955  v.  18.  Juni  1884;   D.R.P.  Nr.  40001  v.  24.  Febr.  1886. 
»)  D.  R.  P.  Nr.  20742  v.  18.  Mai  1882. 
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Chlorkohlenstoff  gesellt  hat  Leider  erschwert  dessen  immer  noch  hoch 
zu  nennender  Preis  und  die  Notwendigkeit  der  Apparatverbleiung  die 
Einfahrung  dieses  Lösungsmittels,  dessen  Unverbrennlichkeit  die  bisherige 
Feuergefährlichkeit  der  Extraktionsbetriebe  gründlich  beseitigen  würde. 

Die  Apparate,  in  welchen  das  Extrahieren  vorgenommen  wird,  sind 
entweder  der  Eigenart  des  verwendeten  Lösungsmittels  angepaßt 
oder  80  konstruiert,  daß  sie  mit  jedem  beliebigen  Extraktionsmittel 
arbeiten  können.  Jedenfalls  muß  sich  aber  die  Betriebsführung  den  Eigen- 
schaften des  verwendeten  Extraktionsmittels  akkommodieren,  weshalb  wir 
der  Besprechung  der  eigentlichen  Extraktionsapparate  eine  Beschreibung  der 
verschiedenen 

Extraktionsmittel 
vorausgehen  lassen. 

Ein  ideales  Extraktionsmittel  müßte  den  nachstehenden  Forderungen*) 
gerecht  werden.    Es  soll 

1.  weder  feuer-  noch  explosionsgefährlich  sein; 

2.  sich  leicht  und  vollständig,  ohne  Hinterlassung  eines  Qeroches, 
verflüchtigen  lassen; 

3.  einen  einheitlichen  chemischen  Körper  bilden,  der  beim  Ab- 
destillieren  keine  Fraktionierung  erleidet; 

4.  nur  das  im  Extraktionsgut  enthaltene  öl  und  Fett,  nicht  aber  die 
anderen  Bestandteile  des  ersteren  lösen,  dieses  aber  rasch  dmxjh- 
dringen; 

5.  keine  für  die  Gesimdheit  der  Arbeiter  schädlichen  Dämpfe  ent- 
wickeln; 

femer  darf  es 

6.  das  zu  gewinnende  Öl  und  den  Extraktionsrückstand  nicht  an- 
greifen oder  verändern; 

7.  auch  bei  Temperaturen  unter  Null  nicht  gleich  fest  werden  und 
endlich 

8.  nicht  zu  hoch  im  Preise  stehen. 

Ein  Produkt,  das  alle  diese  Forderungen  erfüllt,  existiert  nicht; 
inwieweit  die  einzelnen  in  der  Technik  angewandten  Extraktlonsmittel  den 
verschiedenen  Bedingungen  genügen  oder  diesbezüglich  zu  wünschen  übrig 
lassen,  wird  weiter  unten  ausgeführt  werden. 

Das  zur  Fettextraktion  zuerst  verwendete  Extraktionsmittel  ist  der 

Schwefelkohlenstoff  =  CS, 

(Kohlenstoffbisulfid);  er  wurde  1796  von  Lampadius  entdeckt  und 
in  seinen  Haupteigenschaften  erkannt,  aber  erst  Schrötter  hat  ihn  1838 
in  größeren  Mengen  dargestellt 


*)  Vergleiche:  A.  Ganswindt,  Zeitschr.  f.  angew.  Chemie,  1899,  S.  537. 
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Der  Eogl&nder  Jesse  Fischer  hat  1844  Schwefdkohlenstoff  bereits 
&brikmäßig  erzeugt;  ihm  folgte  in  Deutschland  Marquardt  in  Bonn  (1850) 
und  in  Frankreich  Chaudelon  und  Perroncel,  später  auch  Deiß,  welch 
letzterer  f Or  die  Entfaltung  der  Schwefelkohlenstoffindustrie  wohl  das  Meiste 
getan  hat^). 

Die  Darstellung  des  Schwefelkohlenstoffes  erfolgt  durch  Zusammen- 
bringen von  Schwefeldampf  mit  rotglühender  Kohle');  an  Stelle  des 
Schwefels  können  auch  Sohwefelmetalle  verwendet  werden,  die  beim  Hosten 
ihren  Schwefelgehalt  an  die  Kohle  abgeben;  doch  hat  diese  letztere  Methode 
trotz  mehrfach  darauf  genommener  Patente*)  bis  heute  keinen  Eingang  in 
der  Industrie  gefunden. 

Der  rohe  Schwefdkohlenstoff  ist  teils  durch  Schwefel,  teils  durch  die 
bei  der  Fabrikation  benutzte  Holzkohle  (oder  Koks)  verunreinigt.  Er  ent- 
hält gewöhnlich  8 — 12Vt  Schwefel  in  Lösung,  außerdem  Kohlenstoff- 
protosulfOr  wie  auch  Schwefelwasserstoff  und  flüchtige  Verbindungen  des 
Kohlenstoffes  mit  Schwefel  und  Sauerstoff,  welche  sich  bei  dem  Harstellungs- 
prozeß  bUden  und  dem  Produkt  einen  höchst  widerlichen  Oeruch  erteilen. 

Eine  einfache  Destillation  des  rohen  Schwefelkohlenstoffes  genügt  für 
dessen  Beinigung  nicht  Man  muß  vorerst  den  Schwefelwasserstoff  durch 
eine  Waschung  mit  Kalkwasser  entfernen  und  dann  unter  Zusatz  von  1 7t 
eines  möglichst  reinen  und  forblosen  fetten  Öles  und  einer  verdünnten 
wässerigen  Bleizuckerlösung  auf  dem  Wasserbade  destillieren;  eventuell 
muß  die  Destillation  über  öl  wiederholt  werden*). 

Der  rohe  oder  unvollständig  gereinigte  Schwefelkohlenstoff  bildet 
eine  bei  gewöhnlicher  Temperatur  blaßgelbe  Flüssigkeit  von  der  Dichte  1,293. 
Der  gereinigte  Schwefelkohlenstoff  ist  wasserhell,  dünnflüssig  und  leicht 
beweglich,  zeigt  ein  starkes  Ldchtbrechungs vermögen,  ist  von  durchdrin- 
g^idem,  an  Chloroform  erinnerndem  Gerüche  und  aromatischem  Oeschmacke. 
Sein  spezifisches  Gewicht  beträgt  1,286,  sein  Siedepunkt  46,ö®  C,  doch 
verflüchtigt  sich  Schwefelkohlenstoff  auch  schon  bei  gewöhnlicher  Tempe- 
ratur sehr  merklich.  Bei  — 116^  C  wird  er  fest  imd  schmilzt  die  erstarrte 
Masse  erst  wieder  bei  -—llO^  C.  Bei  lebhaftem  Verdunsten  des  Schwefel- 
kohlenstoffes schlägt  sich  ein  Teil  des  Dampfes  als  schneeartige  Masse 
nieder,  während  die  noch  nicht  verflüssigten  Teile  des  Schwefelkohlen- 
stoffes zu  blumenkohlartigen  Massen  erstarren. 


DantelliiDg 

des 
Schwefel- 
kohlen'» 
Stoffes. 


Reinigung 
desselben. 


Allgemeine 
Eigen- 
schafken. 


•)  Wagners  Jahresberichte,  1874,  S.  280. 

•)  Franz.  Patent  Nr.  77731  v.  5.  Sept  1867  von  Deiß.  —  Bngl.  Patent 
Nr.  2085  v.  31.  Juli  1857  von  Galy,  Cazalat  und  Hnillard.  -  J.  Singer, 
Journ.  Soc.  Chem.  Ind.,  1889,  S.  93.  —  W.  Stein,  Polyt.  Zentralbl,  1889,  S.  392. 

•)  Franz.  Patente  Nr.  132723  v.  15.  Sept.  1879  und  Nr.  133244  v.  18.  Okt. 
1879  von  E.  und  L.  Labois  mit  Nachtragspatenten  v.  18.  Okt  1880,  31.  März  1881, 
4.  April  1884  und  5.  Juni  1884. 

*)  J.Singer,  Journ.  Soc  Chem.  Ind.,  1889,  S.93.  —  Moniteur  scientif., 
1889,  S.  580. 
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Der  Schwefelkohlenstoff  ist  sehr  leicht  entzÜDdlich  und  v^brennt  mit 
fahlblauer  Flamme  zu  Schwefeldioxyd  und  Kohlensäure.  Die  Dämpfe  von 
Schwefelkohlenstoff  sind  2*1^  mal  schwerer  als  Luft  und  zeigen  im  (Gemisch 
mit  dieser  oder  mit  Sauerstoff  explosive  Eigenschaften. 

Dire  Entzündungstemperatur  liegt  nach  Braun  bei  170^0,  nach 
Franklin  bei  149^  C,  bei  Berührung  mit  staubbedeckten  Metallflächen 
aber  schon  bei  100<>  C.  Nach  M.  PöpeP)  soUen  sich  Schwefelkohlenstoff- 
dämpfe schon  unter  dem  Siedepunkte  des  Wassers  von  selbst  entzünden, 
was  jedoch  von  BempeP)  bestritten  wird.  Letzterer  hat  zwar  an  einer  guß- 
eisernen Dampfleitung,  die  unter  einem  Überdruck  von  3,8  Atmosphären 
stand,  Schwefelkohlenstoffdämpfe  zur  Entzündung  bringen  können,  wie  es 
ihm  auch  sehr  leicht  gelang,  explosionsartige  Erscheinungen  durch  plötz- 
liches Verdampf enlassen  von  ungefähr  10  cm^  Schwefelkohlenstoff  an  der 
Leitung  hervorzurufen  und  waren  die  Explosionen  besonders  dann  regel- 
mäßig, wenn  jeder  Luftzug  im  Baume  vermieden  wiude;  Selbstentzün- 
dungen unter  100^  C  vermochte  aber  Bempel  nicht  zu  erzielen. 

Der  flüssige  Schwefelkohlenstoff  erföhrt  bei  der  Belichtung  eine  teil- 
weise Zersetzung;  er  färbt  sich  gelb,  um  schließlich  einen  rotbraunen 
Körper  auszuscheiden  und  den  unangenehmen  Oeruch  des  Bohproduktes 
wieder  anzunehmen.  Der  dabei  sich  abspielende  Prozeß  soll  der  folgenden 
Gleichimg  entsprechen: 

nCS8  =  (CS)n  +  nS. 

Der  ausgeschiedene  Schwefel  löst  sich  in  dem  unzersetzten  Schwefel- 
kohlenstoff auf,  diesem  eine  gelbe  Färbimg  erteüend,  während  das  polymere 
Eohlenstoffmonosulfid  als  unlöslich  ausfällt. 

Der  Schwefelkohlenstoff  verbindet  sich  nicht  mit  Wasser,  löst  sich 
aber  dann  nach  Sestini  bis  zu  ca.  l7o  auf.  Diese  Angabe  wird  von 
Page^)  dahin  richtiggestellt,  daß  Schwefelkohlenstoff  nur  0,2Vo  Wasser 
zu  lösen  vermöge.  Ältere  Angaben  von  Chancel  und  Parmentier 
stimmen  mit  den  Befunden  Pages  überein,  während  Ckiandi  Bey  eine 
Löslichkeit  von  0,45%  Wasser  angibt. 

Die  chloroformähnlich  riechenden  wässerigen  Lösungen  schmecken 
anfangs  süß,  dann  aber  brennend >  erzeugen  ein  Wärmegefühl  im  Magen, 
ein  eigentümliches  Prickeln  in  der  Nase  und  eine  leichte  vorübergehende 
Befangenheit  des  Kopfes.  Eine  mit  Petroleum  versetzte  Seifenlösung  löst 
nach  Livache  Schwefelkohlenstoff  sehr  leicht  auf  und  scheidet  diesen 
nach  Verdünnen  mit  Wasser  nicht  wieder  aus*). 

Mit  Alkohol,  Äther  und  ähnlichen  Flüssigkeiten  ist  Schwefelkohlen- 
stoff in  allen  Verhältnissen   mischbar,     öle,   Fette,   Wachse,   Kaut- 

*)  Chem.-Ztg.,  1891,  S.  822. 

')  Zeitschr.  f.  angew.  Chemie,  1891,  S.  322  und  432. 

•)  Chem.  Industrie,  1880,  S.  391. 

*)  Bornemann,  Die  fetten  öle,  Weimar  1889,  S.  108. 
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schuk,  Kampfer,  Schwefel,  Phosphor,  Brom  und  Jod  löst  er  in 
beliebiger  Menge  aui  Mit  elektropositiven  Schwefelmetallen  verbindet  er 
sich  zu  sogenannten  Sulfokarbonsäuren:   • 

Na,S  +  CS,  =  Na^CS« . 

Die  Dampfe  des  Schwefelkohlenstoffes  wirken  auf  den  menschlichen    Giftigkeit 
und    tierischen   Organismus    giftig    ein.      Ein    längeres    Einatmen    einer 
schwefelkohlenstoffhaltigen  Atmosphäre  erzeugt  bei  den  meisten  Personen 
Kopfweh,   Erbrechen,   Schmerz  in  den  Gliedmassen,  hauptsachlich  in  den 
Beinen,  und  eine  allgemeine  Schwache  des  Körpers  und  Oeistes. 

Bei  Wiederholung  dieser  Einwirkung  steigern  sich  diese  unangenehmen 
Eigenschaften  in  auffallender  Weise. 

Die  Hauptursache  der  Giftigkeit  des  Schwefelkohlenstoffes  sollen  nach 
Pettenkofer^)  unbekannte  Verbindungen  sein,  die  sich  in  demselben  als 
Yerunreinigungen  vorfinden;  daraus  erklärt  es  sich  auch,  daß  verschiedene 
Schwefelkohlenstoffsorten  eine  verschieden  starke  Giftigkeit  zeigen. 

Benzin 

(Petroläther,  Ligroin,  Canadol,  Gasolin,  Rigolen). 

Das  Benzin,  ein  Nebenprodukt  der  Petroleumindustrie,  wurde  zwar  Geschichte, 
schon  von  Deiß  in  seinem  Extraktionspatente  als  Extraktionsmittel  vor- 
gesehen und  späterhin  von  Richardson,  Irvin  und  Lundy,  von  Vohl, 
Hirzel  und  anderen  fOr  die  Fettextraktion  empfohlen,  doch  konnte  es  ein 
wirksamer  Konkurrent  des  Schwefelkohlenstoffes  erst  nach  dem  Aufblühen 
der  Napbthaindustrie  Amerikas,  Rußlands  und  Österreichs  und  seiner 
damit  Hand  in  Hand  gehenden  Yerbilligung  werden^). 

Die  leicht  siedenden  Mineralölfraktionen  haben  besonders  durch  die  von 
Seltsam  vorgeschlagene,  von  Davidson  anfänglich  bekämpfte  Knochen- 
entfettung eine  ausgedehnte  Verwendung  bei  der  Fettextraktion  erfahren, 
und  heute  ist  Benzin  das  wdtaus  gebrauchteste  ExtraktionsmitteL 

Die  verschiedenen  Namen,  wie  Canadol,  Ldgroin,  Petrolin,  Benzin, 
kennzeichnen  kein  einheitlich  zusammengesetztes  chemisches  Produkt, 
sondern  sind  willkürlich  gewählte  Bezeichnungen  für  die  ersten  bei  der 
Mineralöldestillation  erhaltenen  Fraktionen,  ohne  daß  sie  die  Art  derselben 
schärfer  präzisierten. 


*)  Pettenkofer,  Gesnndheitsschädhchkeit  mehrerer  Gase  und  Dämpfe^ 
München  1887. 

•)  Über  die  Geschichte  der  Naphtha-(PetroI-) Industrie  Amerikas  siehe: 
H.  F.Wrigley,  Special  Report  on  the  Petroleum  of  Pennsylvania,  1875;  Alex. 
Veith,  Das  Erdöl,  Braunschweig  1892.  Über  die  historische  Entwicklung  derselben 
im  Kaukasus:  Engler,  Das  Erdöl  in  Baku,  Stuttgart  1889;  Osk.  Schneider, 
Über  die  kaukasische  Naphthaproduktion  usw.  —  Über  die  galizische  Mineralölindu- 
strie siehe:  L.  Strippelmann,  Die  Petrolindustrie  Österreichs  und  Deutschlands. 
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Bekanntlich  gehen  bei  der  Destillation  von  Mineralölen  anfangs  die 
leicht  siedenden  imd  leicht  flüchtigen  Kohlenwasserstoffe,  später  die  als 
Petroleum  bekannten  Anteile  und  endlich  die  MineralschmierGle  über,  unter 
dem  Namen  „Rohbenzin^  faßt  man  jene  Mineralölfraktionen  zusammen,  die 
bei  70 — 120^0  überdestillieren  und  deren  spezifisches  Gewicht  zwischen 
0,630—0,745  liegt  Höfer^)  imterscheidet  bei  dem  Rohbenzin  folgende 
Abstufungen: 

1.  Petrolftther  (Rigolen,  Scheerwood-oil),  siedet  schon  bei 
gewöhnlicher  Temperatur  und  verflüchtigt  sich  ganz  bei  70^  0. 
Dieses  in  amerikanischen  Mineralöl-Raffinerien  C-Naphtha  ge- 
nannte Produkt  zeigt  eine  Dichte  von  0,635 — 0,660. 

2.  Gasolin  (Canadol,  B-Naphtha),  siedet  zwischen  70 — 80^0 
und  zeigt  ein  spezifisches  Gewicht  von  0,650 — 0,680. 

3.  Benzin  (Ligroin,  A-Naphtha),  siedet  bei  80 — 120®  C  und 
hat  eine  Dichte  von  0,680  —  0,720. 

Diese  Rohdestillate  werden  einer  —  mitunter  mehrfachen  —  Rekti- 
fikation unterzogen,  um  möglichst  einheitliche,  zusammengesetzte  Produkte 
zu  erhalten,  die  frei  von  zu  flüchtigen  und  zu  hoch  siedenden  Bei- 
mengungen sind.  Nach  der  Rektifikation  folgt  eine  Reinigung  mittels 
Schwefelsäure  imd  Lauge,  imter  umständen  auch  eine  Beseitigung  der  in 
den  Benzinarten  bisweilen  enthaltenen  Schwefelverbindungen. 

Die  i-ussisches  Mineralöl  verarbeitenden  Petroleumraffinerien  erzeugen 
gewöhnlich  ein  Benzin  von  dem  spezifischen  Gewicht  0,700—0,705  und 
manchmal  eine  eigene  Marke:  das  „Extraktionsbenzin^',  dessen  Dichte 
sich  in  den  Grenzen  0,725—0,729  bewegt,  verhältnismäßig  wenig  flüchtige 
Kohlenwasserstoffe  enthält  und  daher  beim  Extrahieren  nur  geringe  Ver- 
luste ergibt*). 

Die  am  leichtesten  siedenden  und  gut  gereinigten  Mineralölfraktionen 
(gewöhnlich  Petroläther  genannt)  können  wegen  ihres  hohen  Preises  nur 
in  der  Fettanalyse  verwendet  werden;  zur  Fettextraktion  im  großen  kommen 
niu*  die  billigen  Fraktionen  mit  höherem  Siedepunkte  in  Betracht 

Alle  Benzinsorten  stellen  sich  als  farblose,  eigentümlich  riechende, 
sehr  bewegliche  und  leicht  entzündliche  Flüssigkeiten  dar,  die  sich  nicht 
mit  Wasser,  wohl  aber  mit  absolutem  Alkohol,  Äther,  Benzol,  Schwefel- 
kohlenstoff, Chloroform  und  fetten  ölen  in  allen  Verhältnissen  mischen. 

Sie  bestehen  aus  einem  Gemenge  von  Kohlenwasserstoffen,  in  welchem, 
je  nach  dem  Siedepunkte  des  betreffenden  Produktes,  Butan,  Pentan, 
Hexan,  Heptan  oder  Oktan  vorherrscht  Eingeatmet  rufen  die  Dämpfe 
von  Benzin   Betäubung  hervor.     Auf    die  Haut   appliziert  wirkt  Benzin, 


*)  Höfer,  Das  Erdöl  und  seine  Verwandten,  Braunschweig  1889,  S.  59. 
')  Siehe  Veith:   Über  Benzinrektifikation,  Dinglers  polyt.  Joom.,   Bd  282, 
S.  159. 
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besonders  leichter  siedendes,  lokal  anästhetisierend,  und  zwar  teilweise 
infolge  der  durch  die  schnelle-  Verdunstung  entstandenen  Kälte,  teilweise 
auch  dadurch,  daß  es  die  Reizbarkeit  der  sensorischen  Nerven  ab- 
schwächt^). Raupen,  Läuse,  Flöhe  und  ähnlidies  Ungeziefer  werden 
durch  Benzin  getötet 

Nach  Ewjatkowsky-Rakusin^)  werden  eiserne  Fässer  oder  Zisternen, 
welche  fOr  Benzintransport  bestimmt  sind,  und  auch  stationäre  Behälter 
für  dieses  Produkt  zweckmäßigerweise  mit  Hentze sehen  inneren  Kühl- 
netzen  und  leicht  schmelzbaren  Sicherheitspfropfen  versehen;  die  sich 
eventuell  entwickelnden  (Jase  finden  dadurch  Austritt  und  wird  einer 
Explosion  sicher  vorgebeugt 

In  seinem  Verhalten  dem  Petroleumbenzin  sehr  nahe  verwandt  ist  das 

Bencol, 
wohl  auch  Steinkohlenbenzin  genannt,  das  als  Vorlauf  bei  der  Teer- 
destillation erhalten  wird.  Es  ist  seinerzeit  gleichzeitig  mit  dem  Schwefel- 
kohlenstoff, Benzin  und  anderen  Fettlösungsmitteln  zur  Extraktion  vor- 
geschlagen worden,  doch  hat  es  hier  nur  eine  beschränkte  Anwendung  ge- 
funden. Neuerdings  wurde  es  von  F.Frank')  besonders  zur  Entfettung 
von  Knochen  empfohlen. 

Im  Handel  kennt  man  nachstehende  Benzolmarken  ^): 

Spezifisches  Gewicht  Siedegrenzen 

90proz.  Benzol  0,880—0,883     bis  100<>  C  90 7o  Rest  bis  120<>  C  übergehend 

)        1t       n  3v  „      „    120     „  „ 

0  120<> 

In  bezug  auf  seine  physikalischen  Eigenschaften  ähnelt  das  Benzol 
sehr  dem  Benzin;  in  chemischer  Hinsicht  imterscheiden  sich  diese  Produkte 
dadurch,  daß  das  Benzol  des  Steinkohlenteers  eine  Reihe  aromatischer 
Kohlenwasserstoffe  enthält  (Benzol,  Xolu.ol  und  Xylol),  während  das 
Benzin  aus  einem  Qemenge  von  Kohlenwasserstoffen  der  aliphatischen 
Reihe  besteht 

Äther  =  C,Hj  •  0   C,Hj 
(Schwefeläther,  Äthyläther,  Naphtha  vitrioli,  Äther  sulfuricus) 

soll    schon    den    Alchymisten    des    13.    Jahrhunderts    bekannt    gewesen   Geschichte, 
sein;   jedenfalls  wurde   er  schon  im  Jahre  1540   von  Valerius  Cordus 


50 

V 

„     0,875—0,877 

30 

)» 

0,872 

0 

») 

„     0,870—0,872 

0  Veith,   Das  Erdöl,  Brannschweig  1892,  S.496. 

')  Kwjatkowsky-Rakusin,  Nt^htha  nnd  ihre  Produkte,  2.  Aufl.,  Berlin 
1904,  S.  116. 

")  Chem.  Rev.,  1900,  S.  97. 

*)  Lunge,  Chem.-techn.  Untersuchungsmethoden ,  5.  Aufl.,  Berlin  1905, 
Bd.  2,  S.746. 
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als  Oleum  vitrioli  dulce  durch  Destillation  glooher  Yolume  Alkohol 
und  Schwefelsäure  dargestellt.  Diese  Entdeckung  geriet  aber  ganz  in  Ver- 
gessenheit, so  daß  der  Londoner  Apotheker  Frobenius  den  Äther  im 
Jahre  1730  von  neuem  entdecken  konnte.  Wegen  der  bei  sdner  He^ 
Stellung  verwendeten  Schwefelsäure  nannte  man  das  Produkt  Schwefel- 
äther, doch  zeigte  Rose  schon  im  Jahre  1800,  daB  Schwefel  in  demselben 
nicht  enthalten  ist 

Die  Zusammensetzung,  die  Eigenschaften  und  die  Bildung  des  Athen 
studierten  Saussure,  Boullay,  Dumas,  Mitscherlich,  Liebig, 
Soubeiran  und  Williamson. 

Zur  Fettextraktion  ist  der  Äther  wohl  zuerst  von  0.  Braun  ange- 
wandt worden;  eine  ausgedehntere  Verwendung  für  diese  Zwecke  hat  er 
aber  nicht  gefunden. 

Seine  Darstellung  im  großen  erfolgt  durch  Erhitzen  von  5  Teilen 
96  prozentigen  Alkohols  mit  9  Teilen  konzentrierter  Schwefelsäure  auf 
140^  C  und  Rektifikation  des  erhaltenen  Rohäthers. 

Der  reine,  wasser-  und  weingeistfreie  Äther  ist  eine  leicht  bew^liche 
farblose  Flüssigkeit  vom  spezifischen  (Gewicht  0,7285  (bei  17,5^  C)  mit  einem 
Siedepunkt  von  35^  C.  Wasserhaltiger  Äther  erstarrt  bei  —40^  C  zu  einer 
weifien  kristallinischen  Masse,  wasserfreier  Äther  gefriert  erst  bei  —  129^C 
und  schmilzt  die  einmal  fest  gewordene  Masse  erst  wieder  bei  —117.4^0. 
Die  Ätherdämpfe  sind  schwerer  als  Luft,  haben  einen  sehr  niedrigen  Flamm- 
punkt und  sind  in  hohem  Grade  feuergefährlich. 

Bei  17,5<>  C  lösen  10  Teile  Wasser  1  Teil  Äther  und  35  Teile  ith^ 
1  Teil  Wasser  aui  Mit  Weingeist,  Chloroform,  Schwefelkohlenstoff,  Bouin, 
Petroläther  usw.  mischt  sich  Äther  in  beliebigem  Verhältnisse.  Er  Utet 
öle,  Fette  und  Wachse  sehr  Idcht  auf,  ebenso  Schwefel,  Phosphor,  Jod, 
Salzsäure,  Schwefelsäure  und  eine  grosse  Anzahl  organischer  Verbindungen. 
Eingeatmet,  bewirkt  der  Äther  Bewußt-  und  Empfindungslosigkeit. 

Im  Handel  kommen  drei  Arten  von  Äther  vor,  welche  sich  durch 
ihren  Qehalt  an  Wasser  und  Alkohol  voneinander  unterscheiden: 

1.  der  absolute  Äther  vom  spezifischen  Oewicht  0,720  bei  15*  C; 

2.  der   gewöhnliche   oder   offizinelle  Äther  vom   spezifischen 
Gewicht  0,724  bei  15<>C; 

3.  der  rohe  Äther  vom  spezifischen  Gewicht  0,730—0,745  bei  15^C. 


Aceton  =  CH,  •  CO  •  CH,  =  CaH,0 

(Dimethylketon,  Mesitgeist,  Mesitalkohol,  Essigalkohol,  Spiritus 

pyroaceticus) 

Geschichte,  scheint  schon  im  15.  Jahrhundert  bei  der  DestiUation  von  essigsaurem  Blei 
beobachtet  worden  zu  sein,  doch  hat  erst  Liebig  (1832)  die  Zusammen- 
setzung dieses  Produktes  erkannt  imd  seine  Beindarstellung  gelehrt    In 
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der  Fettextraktion  (Wollfettraffination)  hat  es  bisher  nur  beschränkte 
Verwendung  gefunden^). 

Es  wird  heute  aus  rohem  Holzgeiste,  aus  Calcimnacetat  luid  Essig-  DawteUung 
sfture  gewonnen  und  stellt  eine  farblose,  leicht  bewegliche,  eigentQmlich,      Eigen- 
aber  nicht  unangenehm  riechende,  mit  Wasser,  Alkohol  und  Äther  misch-     »ckaften. 
bare  Flüssigkeit  dar,   die  einen  an  Pfefferminze  erinnernden  Geschmack 
zeigt     Anis  der  wässerigen  Lösung  kann  Aceton  durch  in  Wasser  leicht 
lösliche  Salze  (Chlorcalcium,  Ealiumkarbonat  usw.)  ausgeschieden  werden. 

Aceton  hat  bei  0®  C  ein  spezifisches  Gewicht  von  0,814,  bei  15^0 
von  0,8008  und  siedet  bei  56^  C. 

Mit  sauren  schwefligsauren  Alkalien  verbindet  es  sich  zu  kristallinischen, 
acetonschwefligsauren  Salzen;  starke  Mineralsäuren  (konzentrierte  Schwefel- 
säure und  Salzsäure),  Aluminiumchlorid,  Ätzkalien,  Ätzkalk  usf.  spalten 
aus  dem  Aceton  schon  bei  mäßiger  Erwärmung  Wasser  ab  und  liefern 
kohlenstoffreiche  Eondensationsprodukte.  Starke  Salpetersäure  wirkt  sehr 
energisch  auf  Aceton  ein,  unter  Bildung  von  Kohlensäure,  Eohlenmonoxyd, 
Stickstoff,  Stickoxyd,  Essigsäure,  Oxalsäure  und  leicht  zersetzlicher  Nitroso- 
verbindungen des  Acetons. 

öle,  Fette  imd  Wachse  vermag  Aceton  in  bedeutender  Menge  zu  lösen. 


Chloroform.    (CHCI,). 
(Trichlormethan,  Formyltrichlorid.) 

Das  Chloroform  wurde  im  Jahre  1831  fast  gleichzeitig  von  Liebig 
und  Soubeiran  entdeckt;  die  Zusammensetzung  desselben  erforschte  aber 
erst  1834  Dumas.  Zur  Fettextraktion  hat  das  Chloroform  bereits  Deiß 
in  seinem  grundlegenden  Patente  vom  14.  Februar  1856  in  Vorschlag 
gebracht;  es  wird  aber  heute  nur  selten  für  diesen  Zweck  verwendet 

Je  nach  der  Darstellungsweise  unterscheidet  man  im  Handel  Alkohol- 
chloroform (Acetonchloroform)  und  Chloralchloroform.  Das  erste 
wird  aus  Alkohol  mittels  Chlorkalk  hergestellt,  das  letztere  durch  Destillation 
von  Chloralhydrat  mit  Ätznatronlauge. 

Das  Chloroform  bildet  eine  farblose  neutrale  Flüssigkeit  von  eigen- 
tümlich stlßem  Geruch  und  Geschmack.  Sein  spezifisches  Gewicht  beträgt 
bei  15®  C  1,502.  Bei  sehr  niedriger  Temperatur  erstarrt  es  zu  einer 
kristallinischen  weißen  Masse,  welche  bei  —  70®C  wieder  schmilzt.  Sein 
Siedepunkt  liegt  bei  62,5®  C,  seine  Dämpfe  sind  4,199  mal  schwerer  als  Luft. 

Chloroform  ist  bei  weitem  nicht  so  feuergefährlich  wie  Äther,  Benzin 


^)  In  letzter  Zeit  ist  Aceton  wiedemm  von  G.  N.  Vis  als  Extraktionsmittel 
empfohlen  worden  (D.  R.  P.  Nr.  98911).  Das  Arbeiten  mit  demselben  hat  den 
Vorteil,  daß  die  erhaltene  Fettlösung  beim  Verdünnen  mit  Wasser  das  Fett  sofort 
abscheidet,  doch  ist  andererseits  die  Wiedergewinnmig  des  Acetons  ans  seiner 
wässerigen  I^ösung  umständlich. 
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und  Schwefelkolüenstoff;  ein  brennender  Holzspan  verlöscht  sogar,  wenn 
er  bei  Zimmertemperatur  in  Chloroform  eingetaucht  wird.  Bei  höherer 
Temperatur  entzündet,  verbrennt  Chloroform  mit  grünlicher  rußender  Flamme. 

Gleichzeitige  Einwirkung  von  Luft  und  Licht  vermag  das  reine  Chloro- 
form unter  Bildung  von  Chlor,  Chlorwasserstoff,  Chlorkohlenoxyd  usw.  zu 
zerlegen.  Diese  Zersetzung  tritt  nicht  ein,  wenn  das  Chloroform  ganz 
geringe  Mengen  (0,3— 0,5 7o)  Alkohol  zugemischt  enthält,  weshalb  dieser 
Zusatz  für  das  Arbeiten  im  großen  sehr  zu  empfehlen  ist  100  Teile 
Wasser  lösen  bei  15^  C  0,7  Teile  Chloroform;  letzteres  nimmt  auch  ganz 
geringe  Mengen  Wasser  auf,  löst  aber  öle,  Fette  und  Wachse  sowie  Harz^ 
Kautachuk  und  Alkaloide  sehr  leicht  Von  alkoholischer  Kali-  und  Natron- 
lauge wird  es  unter  Bildung  von  Alkalichloridformiat  und  Wasser  zersetzt. 

Innerlich  wirkt  es  giftig,  äußerlich  schmerzstillend.  Eingeatmet  er- 
zeugen seine  Dämpfe  Betäubung  und  machen  gefühllos,  größere  Meng^fi 
können  sogar  den  Tod  herbeiführen;  in  geringen  Dosen  wirkt  Chloroform 
antiseptisch. 

Im  chemischen  Sinne  mit  dem  Chloroform  sehr  ;iahe  verwandt  ist  der 

Tetrachlorkohlenstoff  =  CCl« 

(Vierfachchlorkohlenstoff^  Kohlenstofftetrachlorid,  Kohlenst^off- 
perchlorid,  Tetrachlormethan,  Perchlormethan). 

Geschichte.  Er  wurde  im  Jahre  1839  von  V.  Regnault^)  entdeckt  Während  dieser 

aber  durch  Chlorieren  des  Chloroforms  zum  Tetrachlorkohlenstoff  gelangte, 
zeigte  Dumas*)  seine  Herstellung  aus  Methan  und  H.  Kolbe«)  gab  1843 
das  erste  technisch  brauchbare  Verfahren  zur  Darstellung  dieses  Produktes 
an,  indem  er  Schwefelkohlenstoff  als  Ausgangsmaterial  wählte.  A.  W.  Hof  - 
mann*) modifizierte  im  Jahre  1860  das  Kol besehe  Verfahren  (Benutzung 
von  Antimonchlorid  als  Chlorierungsmittel  bzw.  Chlorüberträger),  W.  H. 
imd  J.  D.  Lever  und  E.  J.  Scott*)  suchten  durch  Anwendung  von  Jod 
als  Chlorüberträger  die  Überführung  des  Schwefelkohlenstoffes  in  Tetra- 
chlorkohlenstoff noch  glatter  zu  gestalten,  während  Müller  und  Dubois^) 
ein  gleiches  durch  Chlorschwefel  bei  Gegenwart  von  Metallen  bzw.  Metall- 
Chloriden  zu  erreichen  trachteten^. 


*)  Ann.  Cham.  Pharm,  1840,  S.  310. 

•)  Ann.  Cham.  Pharm.,  1840,  S.  187. 

•)  Ann.  Cham.  Pharm.,  1843,  S.  41—46. 

*)  Ann.  Cham.  Pharm.,  1860,  S.  264. 

»)  Engl.  Patent  Nr.  18990  v.  26.  Nov.  1891.  —  Cham.  Ztg.,  1891,  S.707. 

*)  D.  R.  P.  Nr.  72999  v.  28.  Jan.  1892;  am  1.  Juni  1890  an  dia  chamische 
Fabrik  Griesheim  Elektron  in  Frankfurt  a. M.  übertragen,  welche  Firma  sich  die 
Einführung  des  Tetrachlorkohlenstoffes  als  Extraktionsmittal  sehr  angelegen  sein  l^t. 

')  In  jüngster  Zeit  haben  F.  J.  Machalska  in  Brooklyn  (Amarik.  Patent 
Nr.  808100  v.  26.  Nov.  1905),  J.  B.  Fabvre  (Franz.  Patent  Nr.  855428  v.  21.  Aprü 
1905)  und  E.  F.  Cota  (Franz.  Patent  Nr.  857  781  v.  15.  Sapt  1905)  Patente  zur 
Herstellung  bzw.  Reinigung  von  Tetrachlorkohlenstoff  erworben. 
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Die  Verwendung  des  Tetrachlorkohlenstoffes  für  die  Fettextraktion 
brachte  0.  Braun  ^)  in  Vorschlag.  Im  Jahre  1889  nahmen  dann  die  Ge- 
brüder Lever  ein  diesbezügliches  Patent*)  für  die  Pflanzenölgewinnung, 
R  Arens^)  schlug  1892  das  Entfetten  der  Knochen  mittels  Tetrachlor- 
kohlenstoff vor,  Lallemand*)  empfahl  ihn  zum  Entfetten  von  Häuten, 
Leder  usw.  und  die  Firma  Delainage  Vervietois  Peltzer  et  Com- 
pagnie^)  will  ihn  zu  gleichen  Zwecken  bei  Rohwolle  anwenden^).  Auf 
die  vortreffliche  Eigenschaft  des  Tetrachlorkohlenstoffes  als  Extraktions- 
mittel haben  übrigens  auch  Philipp'),  0.  Brücke«),  P.  Bernard»), 
L.  L.  Bianchini^^)  hingewiesen ^i). 

In  Deutschland  wendet  man  heute  zur  fabrikmäßigen  Darstellung  des   _^  öe- 
Tetrachlorkohlenstoffes  oder  des  „Tetra",  wie  man  ihn  in  der  Praxis  seit      weise, 
neuester  Zeit  kmTB   zu  nennen   pflegt,   das   direkte   Chlorierungsverfahren 
und  das  Verfahren  von  Müller  und  Dubois  an,  während  in  Frankreich 
nach   der  Methode   M.  Urbain^*)   (Mitverwendung  von  Aluminiumchlorid 
als  Chlorüberträger)  gearbeitet  wird. 

Der  rohe  Tetrachlorkohlenstoff  wird  durch  Alkohol,  Kalilauge 
und  Rektifikation  gereinigt  i*)  imd  gelangt  in  zwei  Qualitäten  auf  den 
Markt:    als 

Tetrachlorkohlenstoff,  technisch  rein,  und 
Tetrachlorkohlenstoff,  schwefelfreL 


*)  A.W.  Hofmanns  Berichte   über  die   Wiener  Weltausstellung   von    1873, 
Braunschweig  1875,  Bd.  1,  S.  278. 

«)  D.R.P.  Nr.  53571  v.  26.  Nov.  1889. 

»)  D.  R.  P.  Nr.  74432  v.  21.  Qkt  1892. 

*)  Franz.  Patent  Nr.  388495  v.  28.  März  1903. 

^)  D.  R.  P.  Nr.  122800  v.  Febr.  1900. 

•)  Über  das  Entfetten  der  Wolle  mittels  Tetrachlorkohlenstoff  siehe  auch: 
Margosches,  Techn.  Fortschritte  auf  dem  (Gebiete  des  Wollfettes,  Zeitschr.  f. 
d.  gesamte  Textilindustrie,  1903/04,  S.  204;  ferner:  Tetrachloride  of  carbon  in  wool- 
washing,  TextUe  Color.  1901;  Industrie  textUe,  1902,  S.  393. 

')  Zeitschr.  f.  angew.  Chemie,  1892,  &  37. 

«)  Chem.  Rev.,  1905,  S.  100. 

»)  Franz.  Patent  Nr.  338354  v.  24.  Dez.  1903. 
'*•)  Le  stazioni  sperimentali  agrarie  itahane.  1904,  S.  171— 184. 
^')  Tetrachlorkohlenstoff  ist  hinsichtlich  Feuersicherheit,  Kohlenerspamis  (S.  360 
n.  361),  Qualität  der  erhaltenen  Produkte  und  Materialverlust  allen  anderen  Extraktiohs- 
mitteln  vorzuziehen,  und  bemüht  sich  die  chemische  Fabrik  in  Griesheim,  « Elektron", 
in  lobenswerter  Weise  um  die  Einführung  dieses  Lösemittels  in  die  Fettextraktion. 
Näheres  hierüber  im  2.  Bande  beim  Abschnitte  „Knochenfett*".  (Siehe  auch  Chem. 
Rev.,  1905,  S.  100,  S.  236  und  S.  299.) 

*»)  Franz.  Patent  Nr.  308916  vom  Jahre  1901.  —  Engl.  Patent  Nr.  13733 
V.  5.  Juli  1901.  —  Chem.  Ztg.,  1901,  S.  1086. 

*•)  Eingehende  Auskunft  über  die  Gewinnung,  Eigenschaften  und  Verwendung 
des  Tetrachlorkohlenstoffes  gibt  die  Monographie  von  B.  M.  Margosches:  „Der 
Tetrachlorkohlenstoff",  Stuttgart  1905. 
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Die  Marke  „technisch  rein"  ^enthält  noch  sehr  geringe  Mengen  von 
Schwefelkohlenstoff-  und  Chlorschwefelkohlenstoffverbindungen;  die  Marke 
„schwefelfrei"  ist  als  „chemisch  rein"  zu  betrachten. 

Der  Tetrachlorkohlenstoff  ist  eine  farblose,  neutral  reagierende  Flüssigkeit, 
die  in  ihrem  Gerüche  an  Chloroform  erinnert,  eine  Dichte  von  1,60  bei  15^0 
liat  und  einen  Siedepunkt  von  76 — 77^  C  zeigt  Bei  —  24,7®C  (Regnault) 
erstarrt  der  Tetrachlorkohlenstoff  zu  einer  kristallinischen  Masse. 

Tetrachlorkohlenstoff  ist  weder  im  flüssigen  Zustande  noch  in  Dampf- 
form zu  entzünden,  auch  Gemenge  der  Dämpfe  mit  Luft  brennen  nicht, 
wie  seine  Dämpfe  auch  eine  Yerbrennung  anderer  Stoffe  nicht  zu  unter- 
halten vermögen. 

In  Wasser  ist  Tetrachlorkohlenstoff  so  gilt  wie  unlöslich,  auf  Schwefel 
wirkt  er  bei  130^  C  leicht  ein  imd  bildet  Thiokarbonchlorid  und  Chlor- 
schwefel; öle,  Fette,  Wachse,  Harze  und  Kautschuk  löst  er  leicht  auf, 
Eisen  und  Kupfer  greift  er  an,  weshalb  die  mit  Tetrachlorkohlenstoff 
arbeitenden  Extraktionsapparate  entweder  verbleit  oder  verzinnt  sein  müssen. 

Über  das  physiologische  Verhalten  des  Tetrachlorkohlenstoffes  li^;en 
sehr  widersprechende  Angaben  vor.  Wöhler^)  erwähnte  bereits  1874 
seine  an  Chloroform  erinnernde  anästhetisierende  Wirkung,  A.  Morel*), 
J.  Regnault  und  Yillejean^  kamen  bei  ihren  in  dieser  Bichtung  unter- 
nommenen Versuchen  jedoch  zu  ganz  verschiedenen  Resultaten.  Jedenfalls 
wirkt,  trotz  mancher  gegenteiligen  Behauptungen,  Tetrachlorkohlenstoff 
ähnlich  wie  Chloroform*),  weshalb  beim  Arbeiten  mit  diesem  Stoff  gewisse 
Vorsichtsmaßregeln  zu  beobachten  sind.  Daß  seine  narkotisierende  Wirkung 
fast  gleich  kräftig  ist  wie  die  des  Chloroforms,  darauf  deutet  der  Vor- 
schlag englischer  Ärzte  hin,  den  Tetrachlorkohlenstoff  an  Stelle  des  Chloro- 
forms in  der  Narkose^)  zii  vervs^enden ®). 


Schwefe- 
lige Sftnre? 


Schweflige  Säure  =  SO, . 

Das  Lösungsvermögen  der  komprimierten  flüssigen  schwefligen  Säui-e 
ist  von  W.  Grillo  imd  M.  Schroeder^)   erkannt  worden. 


*)  Wöhler,  Grundrisse  d.  organischen  Chemie,  9.  Aufl.,  Braunschweig  1874,  S.26. 

•)  Compt.  rendus,  1877,  S.  1460. 

•)  Compt.  rendus,  1855,  S.  1146. 

*)  In  letzter  Zeit  hat  C  F.  Göhring  (Chem.-Ztg.,  1903,  S.  1137)  auf  die 
hygienischen  Bedenken  gegen  die  Anwendung  des  Tetrachlorkohlenstoffes  zur 
WoUentfettung  aufmerksam  gemacht,  während  Bianchini  die  anästhetisierende 
Wirkung  der  Dämpfe  für  nur  gering  erklärt  (Staz.  sperim.  agrar.  ital,  1904, 
S.  171-184). 

')  E.Schmidt,  Lehrbuch  der  pharm.  Chemie,  3. Aufl.,  Braunschweig  1896, 
Bd.  2,  S.  148. 

•)  Tetrachlorkohlenstoff  kommt  unter  dem  Namen  „Benzinoform**  auch  als 
Fleckenreinigungsmittel  auf  den  Markt.    (Apoth.-Ztg.,  1904,  Nr.  99.) 

')  D.  R.  P.  Nr.  50360  v.  13.  Juni  1889. 
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Die  nach  dem  'Verfahren  von  Raoul  Pictet  in  Genf,  Hart  sowie 
Hänisch  und  Schroeder  hergestellte  flüssige  schweflige  Säure  hat  eine 
Dichte  von  1,4 — 1,45  und  einen  Siedepunkt  von  —  lO^C. 

Die  schweflige  Säure  ist  nicht  in  jedem  Verhältnis  mit  ölen  und  ?*2J' 
Fetten  mischbar,  wie  dies  bei  den  übrigen  Extraktionsmitteln  der  Fall  ist; 
immerhin  löst  sie  aber  Fette  doch  in  solcher  Menge  auf,  daß  sie  an  Stelle 
des  Benzins  und  Schwefelkohlenstoffes  zur  Extraktion  Verwendung  finden 
könnte.  Bisher  scheint  dies  allerdings  nicht  in  sehr  ausgiebigem  Maße 
der  Fall  zu  sein,  wenigstens  hat  man  nichts  näheres  über  das  Ver- 
fahren von  Grillo  und  Schroeder  gehört  Nach  diesen  erfolgt  die 
Mischung  bzw.  Lösung  zwischen  komprimierter  flüssiger  schwefliger 
Säure  und  Öl  glatt,  so  lange  das  öl  dem  Volumen  nach  in  Über- 
schuß vorhanden  ist;  im  umgekehrten  Falle  ergibt  sieh  keine  vollkommene 
Mischung,  sondern  es  bilden  sich  zwei  übereinander  stehende  Schichten, 
in  welchen  ganz  verschiedene  Mischungsverhältnisse  beider  Bestandteile 
herrschen  ^). 

Abgesehen  von  der  absoluten  Feuersicherheit  einer  Extraktion  mit 
schwefliger  Säure,  läßt  sich  diese  infolge  ihres  niederen  Siedepunktes 
(—10^0)  aus  dem  extrahierten  Öl  und  dem  entfetteten  Material  auch 
ohne  Anwendung  von  Dampf  sehr  leicht  vertreiben.  Ebenso  können 
im  öl  zurückgebliebene  Spuren  von  Schwefeldioxyd  auch  durch  eine 
Waschung  mit  alkalisch  reagierenden  Flüssigkeiten  leicht  entfernt  werden. 
Außerdem  kommt  die  desinfizierende  und  bleichende  "Wirkung  bei  der 
Extraktion  sehr  zu  statten.  Zu  den  Nachteilen  der  schwefligen  Säure  bei 
ihrer  Verwendung  als  Extraktionsmittel  ist  der  Umstand  zu  rechnen,  daß 
entsprechend  der  Natur  dieses  Produktes  die  Extraktion  unter  Druck  vor- 
genommen werden  muß,  also  stärker  konstruierte  Apparate  zur  Anwen- 
dung gelangen  müssen.  Bei  der  gewöhnlich  eingehaltenen  Extraktions- 
temperatur von  30 — 40®  C  muß  man  unter  einem  Druck  von  5—6  Atmo- 
sphären arbeiten. 

Albert  Sachs*)  hat  kürzlich  auch 

flüssige  Kohlensäure  =  CO, 

als  Extraktionsmittel  vorg^chlagen.     Dieselbe   soll  öle   und  Fette  leicht    Kohlen- 
lösen, doch  ist  das  Arbeiten  mit  derselben  mit  noch  größeren  Schwierig- 
keiten   verknüpft    als   bei   der   schwefligen   Säure.      Dafür    ist    die   Ver- 
flüchtigung aus  den  Extraktionsprodukten  sehr  leicht  und  werden  dieselben 
absolut  genichfrei  erhalten. 


*)  Werden  z.  B.  70  Vol.  •/o  schwefliger  S&uie  und  30  Vol.  7o  Knochenöl  ver- 
mischt, so  entstehen  zwei  Schichten,  von  denen  die  oben  schwimmende  aus  40 Vo 
Öl  und  60*/o  schwefliger  Säure  und  die  unterste  aus  4  Teilen  öl  und  96  Teilen 
schwefliger  Säure  besteht. 

»)  D.II.P.  Nr.  163057  v.  29.  Okt.  1904. 
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Tor-  nnd  Naehteile  der  einzelnen  ExtraktionsmitteL 

Der  ersten  von  den  auf  Seite  348  genannten  Bedingungen,  welclie 
^f  rti'^t  ein  Extraktionsmittel  eigentlich  erfüUen  sollte  —  der  Feuer-  und  Explo- 
sionssicherheit  —  werden  in  bezug  auf  die  oben  besprochenen  Stoffe 
nur  der  Tetrachlorkohlenstoff,  die  schweflige  Säure  und  die  Kohlensäure 
vollständig  gerecht.  Chloroform  und  Aceton  sind  zwar  nicht  gerade  als 
besonders  feuergefährlich  anzusprechen,  aber  immerhin  brennbar.  Das  in 
Extraktionsanlagen  am  meisten  angewandte  Benzin  ist  nicht  explosions- 
gefährlich, wohl  aber  sehr  leicht  entzündlich.  Der  Schwefelkohlenstoff 
entspricht  der  Feuer-  und  Explosionssicherheit  am  allerwenigsten,  doch 
gestattet  er  infolge  seines  spezifischen  Gewichtes  eine  Aufbewahrung  unter 
Wasser  und  läßt  sich  ein  entstandener  Brand  aus  demselben  Grunde  auch 
durch  Wasser  löschen,  während  Benzin  auf  letzterem  schwimmt  imd 
Benzinbränden  daher  auf  die  gewöhnliche  Art  der  Feuerlöschung  nicht 
beizukommen  ist^). 

Bornemann  macht  übrigens  darauf  aufmerksam,  daß  bei  Undicht- 
heiten  der  Extraktionsapparate  Luft  leichter  in  die  Apparate  dringe  als 
umgekehrt  der  Dampf  des  Lösungsmittels  in  die  Luft  austrete.  Ist  dadurch 
die  Feuergefährlichkeit  bei  der  Benzin-  und  Schwefelkohlenstoffextraktion 
auch  wesentlich  herabgedrückt,  so  besteht  trotzdem  ein  sehr  lebhafter 
Wunsch  nach  einem  absolut  feuersicheren  ExtraktionsmitteL  Beweis  dafür 
ist  das  allgemeine  Interesse,  welches  man  dem  Tetrachlorkohlenstoff  ent- 
gegenbringt, der  in  jüngster  Zeit  zu  einem  Preise  erzeugt  wird,  welcher 
seine  technische  Verwendung  zwar  ermöglicht,  aber  doch  noch  zu  hoch 
ist,  um  die  anderen  Extraktionsmittel  zu  verdrangen. 

Man  hat  versucht,  den  auch  als  Feuerlöschmittel  empfohlenen  Tetrachlor- 
kohlenstoff in  Gemischen  mit  Benzin  und  Schwefelkohlenstoff  zu  benutzen, 
um  deren  Feuergefährlichkeit  herabzumindern.  Entgegen  den  Berichten, 
wonach  ein  Zusatz  von  25 — 30  Vo  Tetrachlorkohlenstoff  zu  Benzin  und 
Benzol  diese  letzteren  unverbrennbar  machen  soll*),  haben  Margosches  und 
Bräunlich^)  konstatiert,  daß  diese  angeblichen  Gemische  vollständig  wert- 
los sind,  was  früher  auch  schon  Pfister^)  gefunden  hat  Merz^)  machte 
übrigens  darauf  aufmerksam,  daß  Tetrachlorkohlenstoff- Benzinmischungen 
als  Extraktionsmittel  ganz  zwecklos  wären,  weil  schon  nach  der  ersten 
Destillation  eine  Scheidung  der  beiden  Flüssigkeiten  eintreten  würde. 


*)  Die  in  chemischen  Wäschereien  beobachteten  Selbstentzündungen  von 
Benzin  durch  elektrische  Spannung  sind  bei  der  Extraktion  nicht  zu  fürchten  und 
daher  auch  die  Vorschläge,  dem  Extraktionsbenzin  etwas  Seife  zur  Herabminde- 
rung seiner  diesbezüglichen  Gefährlichkeit  hinzuzusetzen,  deplaciert. 

')  Pharm.  Ztg.,  1904,  Nr.  94. 

5)  Margosches,  Der  Tetrachlorkohlenstoff,  Stuttgart  1905,  S.97. 

*)  Pharm.  Ztg.,  1905,  S.  39. 

*)  Seifensiederztg.,  Augsburg  1905,  S.  39. 
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Latente  Verdampfungswärme 
79,9  Cal. 
92,3 
46,6 


Der  zweiten  Anforderung,  daß  sich  das  Extraktionsmittel  leicht  und 
vollständig,  ohne  Hinterlassung  irgend  eines  Geruches  verflüchtigen 
lasse,  entsprechen  alle  Extraktionsmittel,  vorausgesetzt,  daß  sie  in  entspre- 
chend reinem  Zustande  zur  Verwendung  gelangen.  Leider  lassen  Schwefel- 
kohlenstoff wie  auch  Benzin  in  dieser  Hinsicht  vielfach  zu  wünschen  übrig. 

Für  die  Betriebsökonomie  sind  übrigens  die  Siedetemperatur  des  Ex- 
traktionsmittels, dessen  spezifische  Wärme  imd  Verdampf ungswärme  von 
Wichtigkeit,  weil  diese  drei  Faktoren  für  die  zur  Verdampfung  eines  Kilo- 
gramms des  betreffenden  Extraktionsmittels  notwendige  Wärmemenge  und 
andererseits  für  die  zur  Kondensation  der  Dämpfe  benötigte  Wassermenge 
bestimmend  sind. 

Für  Schwefelkohlenstoff,  Benzin  und  Tetrachlorkohlenstoff  sind  diese 
Zahlen  die  folgenden: 

Siedepunkt        Spez.  Wärme 
Schwefelkohlenstoff      76,50  C  0,157 

Benzin  78,5  0,401 

Tetrachlorkohlenstoff    76,5  0,131 

Der  Tetrachlorkohlenstoff  verhält  sich  also  in  bezug  auf  den  Wärme- 
verbrauch am  günstigsten,  denn  nicht  nur  seine  spezifische  Wärme,  sondern 
auch  seine  Verdampfungswärme  ist  die  geringste.  Da  die  zur  Extraktion 
notwendige  Menge  der  verschiedenen  Extraktionsmittel  für  das  Volumen 
maßgebend  ist,  benötigt  man  allerdings  von  dem  spezifisch  schweren  Tetra- 
chlorkohlenstoff dem  Gewichte  nach  fast  doppelt  so  viel  wie  vom  Benzin; 
dennoch  stellt  sich  bei  ersterem  der  Wärmeverbrauch  günstiger  als  bei  diesem. 

Der  3.  Punkt  der  aufgestellten  Forderungen,  welcher  eine  einheit- 
liche chemische  Zusanunensetzung  des  Extraktionsmittels  verlangt,  ist  beim 
Benzin  und  Benzol  nicht  streng  eingehalten.  Diese  bestehen  stets  aus 
einer  Serie  von  Kohlenwasserstoffen,  deren  einzelne  Glieder  bei  verschie- 
dener Temperatur  sieden,  so  daß  sich  im  Extraktor  unter  Umständen  eine 
Fraktionierung  des  Extraktionsmittels  ergeben  kann.  Auch  verflüchtigen 
sich  beim  Ausbringen  der  von  den  Extraktionsprodukten  rückgehaltenen  Reste 
des  Lösungsmittels  zuerst  die  leichter  siedenden  Anteile  des  Benzins,  wäh- 
rend die  höher  siedenden  und  schwerer  flüchtigen  Teile  länger  zurückgehalten 
werden  und  sich  dann  überhaupt  nur  schwierig  aus  den  betreffenden  Pro- 
dukten vollständig  entfeiTien  lassen. 

Ein  Extraktionsmittel,  das  ausschließlich  nur  Fettkörper  löst,  aus  Öl- 
sämereien  und  Ölfrüchten  aber  keine  sonstigen  Bestandteile  aufnimmt, 
existert  nicht  Alle  Extraktionsmittel  lösen  neben  den  Fettkörpem .  auch 
Farbstoffe,  Harze  und  ähnliche  Verbindungen  auf,  nur  ist  die  Menge  der 
von  den  verschiedenen  Extraktionsmitteln  gelösten  Stoffe  dieser  Art  ver- 
schieden. Schwefelkohlenstoff  und  Äther  lösen  von  den  Färb-  und  Harz- 
stoffen jedenfalls  viel  größere  Mengen  als  Benzin,  worauf  schon  Vohl 
aufmerksam  gemacht  hat     Tetrachlorkohlenstoff  liefert  sehr  reine  Extrakte 
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und  ist  in  dieser  Hinsicht  als  das  erste  der  erkannten  BxtraktioDsmittel  zu 
betrachten  ^). 

Im  übrigen  macht  Eurtz*)  mit  Becht  darauf  aufmerksam,  daß  jedes 
Extraktionsmittel  gewisse  Fremdstoffe  mit  in  Lösung  nehme,  weil  diese 
gewöhnlich  im  öle  selbst  löslich  seien  und  daher  durch  dieses  indirekt 
extrahiert  würden. 

Die  in  der  Fachliteratur  vielfach  ausgesprochene  Ansicht,  daß  extra- 
hierte Öle  reiner  seien  als  gepreßte,  trifft  keinesfalls  zu.  Verschiedene 
Angaben,  nach  welchen  Speiseöle  durch  Extraktion  gewonnen  werden  sollen, 
müssen  als  unzutreffend  bezeichnet  w'erden.  Die  Anstrengungen,  welche 
man  jetzt  macht,  um  mittels  des  Tetrachlorkohlenstoffes  speisefthige  Öle 
zu  erzeugen,  haben  keinerlei  Aussicht  auf  Erfolg. 

Bei  der  Extraktion  gehen  stets  gröAere  Mengen  Nichtfette  in  Lösung 
als  bei  vorsichtig  geleiteter  Pressung;  das  Abtreiben  des  Lösungsmittels 
aus  dem  Extrakt  nimmt  außerdem  dem  öle  das  sogenannte  Bouqnet,  so 
daß  auf  feinere,  durch  Extraktion  gewonnene  Öle  gar  nicht  zu  rechnen  ist 

Was  das  Aufnahmsvermögen  für  Fette  anbelangt,  so  stehen  Schwefel- 
kohlenstoff und  Äther  obenan,  dann  folgen  Benzin  und  Tetrachlorkohlenstoff, 
zum  Schlüsse  kommen  schweflige  Säure  und  Kohlensäure.  Dem  Benzin 
sagt  man  nach,  daß  es  oxydiere,  resp.  verharzte  Fette  nur  unvoUstSodig 
löse  und  daher  zur  Extraktion  von  Putzlappen,  Putzwolle,  längere  Zdt 
gelagerten  ölsamen  usw.  nicht  gut  geeignet  sei. 

Dafür  dmx^hdringt  Benzin  das  zu  extrahierende  Material  rascher  als 
alle  anderen  Exti'aktionsmitteL 

Die  weitere  Forderung,  daß  ein  Extraktionsmittel  keine  für  die  Arbeiter 
schädlichen  Dämpfe  entwickeln  dürfe,  wird  eigentlich  nur  vom  Benzin 
erfüllt;  aber  selbst  Benzindämpfe  wirken  eingeatmet  für  die  (Jesundheit 
nachteilig,  wenngleich  sie  nicht  die  giftigen  Eigenschaften  des  Schwefel- 
kohlenstoffes zeigen  imd  nicht  so  stark  anästhetisierend  wirken  wie  Chloro- 
form und  Tetrachlorkohlenstoff.  Die  Wirkung  der  schwefligen  Säure  auf 
die  Atmungsorgane  ist  zu  bekannt,  als  daß  hier  speziell  darauf  aufmerksam 
gemacht  werden  müßte. 

Bei  einiger  Vorsicht  läßt  sich  aber  mit  den  heute  gebräuchUchen 
Extraktionsmitteln  arbeiten,  ohne  daß  die  Gesundheit  der  Arbeiter  ge- 
fährdet würde. 

Eine  chemische  Veränderung  der  FettMrper  und  Extraktions- 
rückstände wird  durch  keines  der  besprochenen  Lösungsmittel  herbeigeführt 
Die  schweflige  Säure  greift  dagegen  gewisse  Farbstoffe  an,  was  aber  im  allge- 
meinen sehr  erwünscht  ist.    Tetrachlorkohlenstoff  wirkt  auf  Eisen  und  Kupfer 


^)  Mittels  Tetrachlorkohlenstoff  gewonnenes  Knochenfett  soll  hinsichtlich  Farbe 
und  Geruch  dem  besten  Naturknochenfett  nicht  nachstehen  und  Benzinknochenfett 
in  Qualität  weit  tibertreffen  (Chem.  Rev.,  1905,  S.  100  und  300). 

^)  Rempel,  Zeitschr.  f.  angew.  Chemie,  1891,  S.322. 
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korrodierend,  weshalb-  man  in  verzinnten  oder  verbleiten  Apparaten  arbeiten 

muß,  wenn  man  ihn  als  Extraktionsmittel  anwenden  will. 

Alle  Extraktionsmittel  sind  kältebeßtändig  und  entsprechen  daher    .  l^lte- 

bdst&ndigr- 
dem  Punkt  7   der  Seite  348   genannten  Bedingungen;   demselben   kommen       keit 

am  besten  die  schweflige  Säure  und  flüssige  Kohlensäure  nach. 

Was  endlich  den  Preis  anbelangt,  so  ist  das  Benzin  am  billigsten;    Preisfrage. 

teurer  stellt  sich  der  Sdiwefelkohlenstoff.     Der  aus  letzterem  hergestellte 

Tetrachlorkohlenstoff  steht  im  Preise  höhet  als  jener;   sollte  es  gelingen, 

den  Handels  wert  dieses  Produktes  noch  weiter  herabzusetzen,  als  dies  in 

letzter  Zeit  schon  geschehen  ist,  so  wird  der  Tetrachlorkohlenstoff  sowohl 

das  Benzin  als  auch  den  Schwefelkohlenstoff,  welch  beide  heute  in  der 

Fettextraktion  fast  ausschließlich  angewendet  werden,  allmählich  verdrängen. 


Reinigimg 
der  Saat 


der 

Saat 


Yorbereitende  Arbeiten. 

Da  die  durch  Extraktion  gewonnenen  Öle  und  Fette  niemals  Speise- 
zwecken dienen,  wird  von  einer  Reinigung  der  Ölsaaten  zumeist  ab- 
gesehen, obwohl  diese  im  Interesse  der  Reinheit  des  Extraktionsgutes 
(besonders  wenn  dieses  als  Futtermittel  Verwendung  finden  soll)  zu  wünschen 
wäre.  Eine  so  gründliche  Reinigung,  wie  sie  bei  dem  Preß  verfahren  in 
der  Regel  geübt  wird  (Seite  176 — 193),  kennt  man  in  den  nach  der 
Exuaktionsmethode  arbeitenden  Fabriken  jedenfalls  nicht 

Ein  Zerkleinern  der  Ölsaat  muß  aber  der  eigentlichen  Extraktion  Zerkleinem 
vorausgehen,  weil  ein  Öffnen  der  Zellen  für  das  Eindringen  des  Lösungs- 
mittels Vorbedingung  ist.  Die  hier  in  Anwendung  stehenden  Zerkleine- 
rungsmaschinen fanden  Seite  194 — 208  eingehende  Besprechung  und  braucht 
an  dieser  Stelle  nur  nachgetragen  zu  werden,  daß  ein  zu  intensives  Zer- 
kleinem für  zu  extrahierende  Saaten  nicht  vorteilhaft  ist,  weil  das  Extrak- 
tionsgut sich  sonst  zu  dicht  zusammenballt  und  das  Lösungsmittel  die 
Hassen  dann  nicht  vollständig  durchdringen  kann.  Einfache  Walzen  mit 
Digerentialgeschwindigkeit,  welche  die  Pflanzenzellen  zerreißen  und  ein 
Produkt  mit  blättrigem  nicht  körnigem  Gefüge  geben,  eignen  sich  am  besten. 

Ein  Erwärmen  der  zerkleinerten  Ölsaat  vor  dem  Zusammenbringen 
mit  dem  Extraktionsmittel  ist  nicht  usuell,  weil  man  besser  und  leichter 
letzteres  selbst  erwännt.  Am  Platze  ist  aber  ein  Vortrocknen  des  Extrak- 
tionsgutes, wenn  dieses  zu  feucht  ist;  wasserhaltige  Massen  geben  ihren 
ölgehaU  nur  unvollständig  an  das  Lösemittel  ab. 

Ein  Vortrocknen  von  Ölsaaten,  Olivenpreßlingen  usw.  wird  trotzdem  fast 
nii'gends gepflogen,  besonders  seitdem  man  Benzin^)  anwendet,  welches  auch 
aus  feuchter  Ware  Fette  löst,  jedenfalls  leichter  als  die  anderen  Extraktions- 


Erw&rmen 

bzw. 
Trocknen. 


^)  Der  Analytiker  braucht  daher  bei  Bestimmung  des  Ölgehaltes  von  öl- 
s&mereien,  Ölkuchen  nicht  vortrocknen,  falls  er  mit  Petroläther  extrahiert,  wohl 
aber,  wenn  er  mit  Schwefeläther  arbeitet. 
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mittel.     Bei  Knochen  und  anderen   zu    entfettenden  Materialien  (Fischen) 
geht  dagegen  mitunter  der  Extraktion  ein  Trocknen^)  voraus*). 

Arbeitsweise  der  Extraktoren. 

All-  Bei  der  Öl-  imd  Fettgewinnung  durch  Extraktion  sind  drei  Arbeits- 

gemeines,   pjjasen  zu  unterscheiden: 

1.  das  Lösen  des  Öles  (Fettes); 

2.  die  Scheidung  der  erhaltenen  Lösung 
in  reines  Öl  (Fett)  und  Lösungsmittel; 

3.  die  Befreiung  des  Extraktionsrück- 
standes von  dem  rückgehaltenen  Löse- 
mittel. 

Die  erste  Phase  (die  Lösung  des  Fettes)  erfolgt 
in  dem  sogenannten  Extraktor;  die  Trennung  der 
k  Lösung  in  ihre  Bestandteile  wird  in  dem  Destil- 
lator  und  Kondensator  vorgenommen  und  die 
Befreiung  des  Rückstandes  von  dem  rückgehaltenen 
Lösungsmittel  geschieht  entweder  im  Extraktor 
oder  in  eigenen  Apparaten. 
Extraktor.  I>er  Extraktor,  also  jenes  Gefäß,  in  welchem 

die  zu  entfettende  Substanz  mit  dem  Lösungsmittel 
in  Berührung  gebracht  wird,  kann  die  verschieden- 
artigsten Formen  haben,  welche  sich  sowohl  der  Be- 
schaffenheit des  zu  entfettenden  Materials  als  auch 
den  Eigenschaften  des  zu  verwendenden  Extraktions- 
mittels anpassen. 

Es  ist  vorteilhaft,  die  Extraktoren  nicht  allzu 
groß  zu  wählen,  damit  das  Lösungsmittel  das  Ex- 
traktionsgut schneller  und  besser  durchdringe.  Aus 
dem  gleichen  Grunde  ist  eine  schichtenweis  ab- 
getrennte Lagerung  des  zu  extrahierenden  Materials 
sehr  am  Platze.  H.  Wellstein  3)  in  Bamberg  erzielt  dies  durch  eine  An- 
ordnung  übereinander  liegender   Siebe.     (Fig.  168.) 

»)  Hirzel  (D.R.P.  Nr.  19588  v.  19.  Jan.  1882)  empfieblt  ein  Trocknen  der 
zn  extrahierenden  Masse  durch  ein  konstant  bleibendes  Vakuum  und  anhaltende 
Erwärmung  in  dem  mit  Kühler  und  Luftpumpe  verbundenen  Digestor  unter  Be- 
nutzung: von  Schwefelsäure  oder  anderen  Wasser  absorbierenden  Mitteln,  welche 
sich  in  einem  zwischen  Kühler  bzw.  Vorlage  und  Luftpumpe  eingeschalteten  Ab- 
sorber befinden.  —  T.  C.  Vogellus  (Amerik.  Patent  Nr.  294900  v.  11.  M&rz 
1884)  entwässert  Fische  und  ähnliches  Material  vor  dem  Extrahieren  mittels  ge- 
brannten Gipses. 

*)  Tetrachlorkohlenstoff  entfettet  feuchte  Substanzen  ebensogut  wie  Benzin. 
(Brücke,  Chem.  Rev.,  1905,  S.  300.) 

•)  D.R.P.  Nr.  31681  v.  30.  Okt.  1884. 


Fig.  167  a,  b  und  c. 
Wellsteins  Siebeinla^en. 
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Die  etagenförmig  angeordneten  Siebe  sind  in  Sektoren  geteilt  und  sitzt  ab- 
wechselnd je  ein  Siebsektor  fest  am  Mantel  des  Apparates  nnd  je  einer  fest  an 
der  Vertikalwelle.  Durch  Drehung  der  letzteren  können  dann  Öffnungen  o  ge- 
schaffen werden,  durch  welche  sowohl  die  Füllung  als  auch  Entleerung  des  Apparates 
bequem  erfolgen  kann.  Um  die  bei  der  Wellendrehung  noch  auf  der  einen  Hälfte 
der  Siebsektoren  verbleibenden  Materialienreste  zu  entfernen ,  werden  Abstreifer  8 
angeordnet,  welche  entweder  beweglich,  also  an  der  Welle  sitzend,  oder  auch  fest, 
also  am  Mantel  angebracht  sein  können,  je  nachdem  die  oben  abzustreifenden  Siebe 
am  Mantel  oder  an  der  Welle  sitzen. 

Da  die  Extraktionsmittel,  mit  Ausnahme  des  Tetrachlorkohlenstoffes, 
Eisen  nicht  angreifen  und  auch  die  zu  extrahierenden  Fette  in  der  Regel 
eine  stärkere  korrodierende  Wirkung  auf  Eisen  nicht  ausüben,  so  sind  die 
Extraktionsgefäße  zumeist  aus  Schmiedeeisen  hergestellt  Nur  die  für 
Tetrachlorkohlenstoff  gebauten  Apparate  müssen,  wie  schon  mehrfach  er- 
wähnt, verbleit  oder  verzinnt  sein;  homogen  verbleite  Eisengefäße 
eignen  sich  für  dieses  Extraktionsmittel  am  besten. 

Die  Einwirkung  des  Lösungsmittels  auf  das  zu  extrahierende  Material 

kann  sowohl 

bei  höherer  als  auch 

\m  gewöhnlicher  Temperatur 

erfolgen  und  ist  die  Bauart  der  Extraktionsgefäße  demgemäß  verschieden. 

Bei  höherer  Temperatur  arbeitet  man  gewöhnlich  dann,  wenn  Benzin 
oder  Tetrachlorkohlenstoff  als  Extraktionsmittel  angewandt  werden;  bei 
Schwefelkohlenstoff  genügt  auch  ein  Extrahieren  bei  gewöhnlicher  Tem- 
peratur. 

I^  Lösungsmittel  kann  femer  nicht  nur 

in  flüssiger,  sondern  auch 
in  Oasform^) 

auf  das  Extraktionsgut  einwirken. 

Für  die  Verarbeitung  von  Ölsaaten  eignen  sich  Apparate,  bei  welchen 
das  Lösungsmittel  gasförmig  mit  dem  Extiaktionsgut  in  Berührung  kommt, 
nicht  besonders,  dagegen  sollen  diese  Arten  von  Apparaten  sich  für  Knochen- 
entfettung recht  gut  bewähren. 

Endlich  kann  der  Druck,  unter  welchem  das  Lösungsmittel  mit  dem 
zu  extrahierenden  Stoffe  zusammengebracht  wird,  und  die  Zeitdauer  der 
Einwirkung  verschieden  sein.     Es  kann 

unter  normalen  Druck, 


Tempera- 
tur. 


Gasförmige 

und 

flüssige  Ez- 

traktioDS- 

mittel. 


Druck 
während 
der  Ex- 
traktion. 


')  Neben  den  in  der  Folge  zur  Besprechung  kommenden  Extraktoren,  bei  wel- 
chen das  Lösungsmittel  in  gasförmigem  Zustande  auf  das  zu  entfettende  Material 
einwirkt,  seien  hier  auch  die  nach  gleichem  Prinzipe  arbeitenden  Konstruktionen  von 
J.A.  Lighthall  (Amerik.  Patent  Nr.  515240  v.  20.  Febr.  1894),  E.J.  Machaiski 
(Amerik.  Patent  Nr.  516769  v.  20.  März  1894),  W.  T.  Forbes  (Amerik.  Patent 
Nr.  519424  v.  8.  Mai  1894),  A.  Schweizer  (Amerik.  Patent  Nr.  520743  v.  29.  Mai 
1894)  und  W.O.  Robbins  (Amerik.  Patent  Nr.  520743  v.  31.  Juli  1894)  erwähnt. 
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unter  Überdruck  und 
unter  Luftverdünnung 
gearbeitet  werden. 

Die  meisten  Apparate  arbeiten  unter  normalem  Drucke;  unter 
Druck  stehende  Ektraktoren  bieten  Schwierigkeiten  bezüglich  des  Dicht- 
haltens; solche  mit  Luftverdünnung  sind  dann  empfehlenswert,  wenn 
letztere  nur  während  des  Zuflusses  des  Extraktionsmittels  wirkt  (besseres 
andringen  des  Lösungsmittels  in  das  Extraktionsgut),  arbeiten  dagegen 
nicht  zufriedenstellend,  wenn  das  Vakkuum  während  der  ganzen  Extrak- 
tion sdauer  anhält,  weil  infolge  der  durch  die  Druckverminderung  hervor- 
gerufenen starken  Verdunstung  des  Lösemittels  eine  zu  starke  Abkühlung 
des  Extraktorinhahes  erfolgt. 

Extrak-  Eine  weitere  Frage  ist  die  der  Einwirkungsdauer.     In  einige 

dauer.  Fällen  bleibt  eine  bestimmte  Menge  des  Extraktionsmittels  im  Extraktor 
mit  dem  zu  entfettenden  Material  stundenlang  in  Berührung,  mdst 
aber  durchfließt  das  Lösungsmittel  den  Extraktor,  was  entweder  in  sehr 
langsamem  Tempo  oder  auch  relativ  schnell  erfolgen  kann.  Da  aber 
zum  Lösen  des  Fettes  eine  gewisse  Zeit  erforderlich  ist,  muß  bei  jenen 
Extraktions£^paraten,  bei  welchen  das  Lösungsmittel  sich  in  konstanter 
Berührung  befindet,  Sorge  getragen  werden,  daß  bei  größerer  Geschwindig- 
keit des  Durchfließens  der  Weg  entsprechend  verlängert  werde,  damit  das 
Extraktionsmittel  dennoch  Zeit  finde,  sich  mit  dem  Fett  möglichst  zu 
.  sättigen. 
Wegr  Das  Lösungsmittel  kann  das  Extraktionsgut  von  oben  nach  abwärts 

tn^ons-  ^^^  *^^  ^  umgekehrter  Richtung  durchdringen.  Nach  Bornemann 
mittels,  ist  bei  Lösemitteln,  die  spezifisch  schwerer  sind  als  Öle  (CS,,  CCI4),  der 
Weg  von  unten  nach  aufwärts  der  richtigere,  während  bei  Benzin  und  allen 
spezifisch  leichteren  Extraktionsmitteln  die  Zufuhr  von  oben  nach  abwärts 
am  Platze  ist.  Bei  Verwendung  der  erstgenannten  Stoffe  ist  nämlich  die 
erhaltene  Öllösung  spezifisch  leichter  als  das  Lösemittel  und  eine  auiwärts- 
gehende  Strömung  das  Natürliche;  bei  den  spezifisch  leichteren  Lösungs- 
mitteln ist  das  Umgekehrte  der  Fall. 

Die  Trennung  der  erhaltenen  Fettlösung  in  ihre  Bestandteile  geschieht 
durch  Abdesüllieren  des  flüchtigen  Lösungsmittels  (Destillierapparat), 
wobei  die  Dämpfe  des  letzteren  durch  geeignete  Vorrichtungen  (Konden- 
satoren) verflüssigt,  also  wieder  gewonnen  werden. 

'^®^®'^"  Das  Destilliergefäß   besteht   meist  aus   Schmiedeeisen,   seltener  aus 

Kupfer;  für  Tetrachlorkohlenstoff  muß  es  verbleit  sein.  Die  Erwärmung 
der  Fettlösung  bis  zum  Siedepunkt  des  Extraktionsmittels  erfolgt  durdi 
indirekten  Dampf  (kupferne  Dampfschlangen).  Ist  der  größte  Teil  des 
Lösemittels  verflüchtigt,  so  wird  das  in  der  Destillierblase  rückbleibende 
öl  von  dem  festgehaltenen  Reste  des  Lösungsmittels  durch  Einleiten  direkten 
Dampfes  und  eventuell  diu-ch  Evakuieren  befreit. 
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Zur  Kondensatioii  der  Dämpfe  des  Lösungsmittels  sind  vielfach  ge-  Konden- 
wohnliche  Kühlschlangen  in  Anwendung,  mitunter  aber  auch  Vorrichtungen 
komplizierterer  Art  Dem  Kondensator  obliegt  nicht  nur  die  Verflüssigung 
der  ans  der  Fettlösung  abdestillierten  Dämpfe,  er  muß  auch  für  die  Wieder- 
gewinnung jener  Teile  des  Extraktionsmittels  sorgen,  die  von  den  entölten 
RfidcBtänden  festgehalten  werden  und  welche  man  aus  diesen  durch  eigene 
Vorrichtungen  mittels 

indirekt  wirkenden  Dampfes, 

direkten,  eventuell  überhitzten  Dampfes  oder 

Evakuierung 

entfernen  muß. 

Die  Wegbringimg  der  letzten  Beste  des  Lösungsmittels  aus  den  er-        Be- 
haltenen ölen  imd  dem  Extraktionsrückstande  ist  sehr  wichtig,  weil  diese     des  Ex- 
Produkte   sonst    eine    bedeutende    Qualitätseinbuße    erleiden.      Die    volle    *'^^J^.'**" 
Vertreibung    des   Extraktionsmittels    aus   den   ölen    und   Fetten   ist   ein-     Standes, 
facher  als  aus   den  Rückständen,    weil   diese   das   verwendete  Lösungs- 
mittel zäh  festhalten;   auch  bewirkt   ein  zu  langes  Dämpfen  der  stärke- 
mehlhaltigen    ölsämereien    leicht    eine   Verkleisterung    der    Stärke,    be- 
sonders   dann,    wenn    man    mit    direktem    Dampf    arbeitet    und    dieser 
sich   teilweise    in    dem    Material    kondensiert      Um    jede    Wasserzufuhr 
und  die   dadurch   begünstigte  Verkleisterung   zu   vermeiden,    ist  darauf 
zu   achten,    daß    die    entfetteten    Ölsaaten    vor    dem    Einleiten    direkten 
Dampfes  eine  Temperatur  zeigen,    welche  jede  Kondensation  des  Dampfes 
ausschließt 

Das  richtige  Funktionieren  des  Kondensators  (möglichst  vollständige 
WiedergeVinnung  des  Extraktionsmittels,  also  tunlichste  Ver- 
meidung von  Verlusten  desselben  und  somit  Herabdrücken  der 
Betriebsspesen)  und  die  vollkommene  Befreiung  der  durch  die  Ex- 
traktion erhaltenen  Endprodukte  von  den  letzten  Spuren  des  Löse- 
mittels sind  ausschlaggebende  Faktoren  für  die  Bentabilität  einer  Ex- 
traktionsanlage. 

Die  oben  angedeutete  verschiedenartige  Arbeitsweise  und  die  Tendenz, 
die  Form  der  Apparate  der  Beschaffenheit  des  zu  entfettenden  Stoffes 
sowie  des  verwendeten  Lösungsmittels  anzupassen,  haben  im  Laufe  der 
Zeit  eine  fast  unübersehbare  Anzahl  von  Vorschlägen  für  Extraktions- 
apparate gezeitigt,  weshalb  eine  vollständige  und  lückenlose  Vorführung 
aller  in  Vorschlag  gebrachten  oder  selbst  der  in  praktischer  Verwendung 
stehenden  Extraktionsapparate  kaum  möglich  ist.  Es  kann  nachstehend 
nur  über  die  wichtigsten  Formen  der  Extraktionsapparate  referiert 
werden,  wobei  jedoch  der  abgerundeten  Betrachtung  halber  nicht  nur  jene 
Konstruktionen  Beachtung  ünden,  die  ausschließlich  zur  Gewinnung  vege- 
tabilischer öle  empfohlen  werden,  sondern  auch  jene,  welche  zur  Ent- 
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fettung  von  Knochen,  Wolle*)  usw.  in  Verwendung  stehen.    Sind  diese 
letzteren  Apparate  zumeist  auch  nicht  ohne  weiteres  fQr  die  Pflanzenöl- 
gewinnung  anwendbar,  so  zeigen  sich  doch  verschiedene  KonstniktioDS- 
details,  die  für  die  Extraktionsanlagen  im  allgemeinen  Interesse  haben. 
Die  Extraktionsapparate  lassen  sich  in  drei  Gruppen  teilen: 

1.  in  solche,  bei  welchen  das  zu  entfettende  Material  mit  einem  reinen, 
fettfreien  Extraktionsmittel  so  lange  ausgelaugt  wird,  bis  es  voUstltodig 
entfettet  ist  (Yerdrängungsapparate); 

2.  in  solche,  bei  welchen  das  Extraktionsmittel  ein  System  Ton  mehreren 
Extraktoren  durchfliefit  und  sich  auf  seinem  Wege  systematisch  mit  öl 
(Fett)  anreichert.  Dabei  wird  das  in  der  chemischen  Industrie  vielgebiauchte 
Gegenstromprinzip  angewendet,  so  daß  das  reine  Lösungsmittel  zuerst  mit 
Material  in  Berührung  kommt,  welches  nur  sehr  wenig  Fett  enthält,  welche 
Beste  i^ber  das  aufnahmstiUiige,  vollkommen  fettfreie  Extraktionsmittel 
leicht  zu  lösen  vermag;  letzteres  passiert  dann  Materialpartien  nüt  immer 
höheren  Fettgehalten,  bis  endlich  die  schon  ziemlich  gesättigte  FettlOsimg 
neu  zugebrachtes,  also  ölreichstes  Material  durchfließt,  aus  welchem  es 
noch  weitere  Mengen  Fett  bis  zum  eventuellen  Sättigungspunkte  aufnimmt 
(Apparate  mit  systematischer  Anreicherung); 

3.  in  kontinuierlich  arbeitende 2)  Apparate,  bei  welchen  die  fett- 
haltigen Substanzen  in  kontinuierlichem  Strome  durch  den  Extraktor  ge- 
führt werden,  um  diesen  vollständig  entfettet  zu  verlassen  (kontinuier- 
liche Extraktionsapparate). 

Extraktionsapparate  nach  dem  Verdrängangsprinisip. 

a)  Für  Schwefelkohlenstoffbetrieb. 

Die  ersten  Apparate  dieser  Art  arbeiteten  mit  Schwefelkohlenstoff  als 
Lösemittel.  Die  von  Ed.  Deiß')  empfohlene  Konstruktion,  bei  welcher 
die  Befreiung  des  Extraktionsgutes  von  dem  zurückgehaltenen  Lösungsmittel 

^)  Siehe  auch  das  Kapitel  6  dieses  Bandes  (Gewinnung  der  animalischen  öle 
und  Fette)  und  Kapitel  7  (Abfallfette);  ebenso  die  Abschnitte  Knochenfett  and 
Wollfett  im  2.  Bande. 

')  Die  sogenannten  nnanterbrochen  arbeitenden  Extraktionsapparate  dürfen 
mit  den  kontinuierlichen  nicht  verwechselt  werden.  Unter  ersteren  versteht  man 
gewöhnlich  Apparate  der  ersten  zwei  Gruppen,  bei  welchen  mehrere  Extraktoren 
oder  Extraktorelemente  zasaromenarbeiten  und  einzeln  beschickt  sowie  entleert 
werden  können,  ohne  den  Ghesamtbetrieb  zu  stören.  Bei  diesen  Apparaten  findet 
aber  nicht,  wie  bei  den  kontinaierlicheni  ein  gleichmäßiges  Zuströmen  des  zu  ent- 
ölenden Materials  und  analoge  Entnahme  entfetteter  Substanz  statt 

')  Engl.  Patent  Nr.  390  v.  14.  Febr.  1856.  Eine  vollständige  Wiedergabe  der 
Patentschrift  findet  sich  in:  Bornemann,  Die  fetten  Öle,  Weimar  1899,  8.111—114, 
in  welchem  Werke  die  „ölgewinnung  durch  Extraktion"  in  vortrefflicher  Weise 
behandelt  ist  und  die  verschiedenen  Apparate  eine  kritische  Besprechung  erfahre. 
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mittels  Durchsaugens  erwärmter  Luft  erfolgte,  wurde  von  Deiß  bald  durch 
eine  bessere  ersetzt.     Dieselbe  ist  in  Fig.  168  abgebildet*). 

Der  Deißsche  Apparat  besteht  aus  dem  Extraktionsgefäß ^,  dem  Destillierappa- 
rat C,  dem  Kühler  D  und  dem  Sammelgefäße  E,  Die  zn  extrahierenden  Substanzen 
werden  durch  das  Mannloch  m  in  den  Extraktor  A  gebracht,  wo  sie  zwischen  zwei  ge- 
lochte Platten  zu  liegen  kommen.  Man  pumpt  dann  durch  das  Rohr  X,  den  Hahn  N  und 
den  Rohrstutzen  M  Schwefelkohlenstoff  aus  dem  Yorratsbehäiter  E  nach  Ä^  welcher 
das  Extraktionsgut  yon  unten  durchdringt  und  allmählich  bis  zum  Helm  des  Extraktors 
steigt,  wo  er  durch  das  Rohr  J5  in  den  DestillatorC  überfließt  Es  wird  so  lange  Schwefel- 
kohlenstoff zugeführt,  bis  eine  am  Probehahn  n  genommene  Probe  sich  vollkommen  fett- 
frei erweist.  Hierauf  hört  man  mit  der  weiteren  Zufahr  des  Extraktionsmittels  auf,  ver- 
schließt durch  n  das  Rohr  B^  stellt' den  Dreiweghahn  N  derartig,  daß  If  nicht  mehr  mit  X, 
sondern  mit  P  kommuniziert,  und  läßt  nunmehr  durch  P  Dampf  in  den  entölten  Rück- 
stand.  Das  von  diesem  rückgehaltene  Extraktionsmittel  wird  dadurch  verflüchtigt  und 


Extrak- 
tioiu- 

apparat 
Ton 
Beiß. 


Fig.  itia 


geht  durch  P  in  die  Kondensationsschlange  D,  wird  hier  verflüssigt  und  gelangt  durch 
das  Rohr  R  nach  E.  laC  findet  während  der  Dauer  der  Extraktion  ein  Abdestillieren 
der  zugeführten  Fettschwefelkohlenstofflösung  statt.  Die  Dämpfe  des  Extraktions- 
mittels gehen  durch  H  nach  der  Kondensatorschlange  D,  werden  hier  verflüssigt  und 
fließen  ebenfalls  nach  E,  um  sodann  den  Kreislauf  aufs  neue  zu  beginnen.  Die  Ex- 
traktion muß  zeitweise  unterbrochen  werden,  um  das  in  C  befindliche  Gemisch  von  Fett 
und  Schwefelkohlenstoff  vollständig  zu  trennen.  Das  zorückbleibende  Ol  wird  dann 
durch  das  Rohr  G  in  das  ölreservoir  abgelassen.  0  ist  ein  Mannloch  zum  Entleeren 
(les  Extraktors,  l  ein  Rohr  zum  Anfüllen  des  Sammelgefäßes  E  mit  Schwefelkohlen- 
stoff, I  ist  ein  Entlüfbungsrohr. 

Das  Dämpfen  der  Extraktionsrückstände  an  Stelle  des  früheren  Durch- 
saugens erwärmter  Luft  bedeutete  einen  wesentlichen  Fortschritt  und  eine 
Neuerung,  und  es  ist  nicht  recht  zu  verstehen,  weshalb  eine  dem  Deißschen 
Apparate  nachgebildete  Konstruktion  von  Deprat*)  von  den  Gerichten  nicht 
als  Patentverletzung  angesehen  >\'urde. 


*)  Dinglers  polyt.  Joum.,  Bd.  159,  S.  436. 
Weimar  1889,  S.  115. 

«)  Monit.  scientif.,  1865,  S.  298. 

Hefter,  Technologie  der  Fette.   I. 


—  Bornemann,  Die  fetten  öle, 
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Extrak-  Auch  dei  Moussu8che^)  Extraktionsapparat  (1859)  erinnert  an  den  von 

apparat      Beiß;  die  Rückstände  der  Extraktoren  wurden  bei  demselb^i  mittels  Dam]^ 

TonMoussu,  ^jjd  Evakuierung  von  den  letzten  Eesten  des  Schwefelkohlenstoffes  befemt*^ 

vonBoniÄre  Der  Extfaktor  von  Boni^re  Deprat  und  Pignol')  bot  ebenfalls  w^ 

Pignol,      Neues,  nur  deren  Destillationäapparat  widi  von  den  frühere  Systonen  ab. 

yQ^  Auch   die   Moisonsche  Konstruktion   war  nach   dem  Prinzip  Deiß' 

Moison,      gebaut     Da  Moison  in  erster  Linie  auf  die  Entfettui^  von  Wolle  bedacht 

war,  durfte  er  den  zurückgehaltenen  Schwefelkohlenstoff  nicht  durdi  Dampf 


TOD 

Lunge. 


Fig.  169.    Extraktor  nach  Lunge. 

vertreiben,  sondeni  mußte  hiefür  erhitzte  Luft  verwenden.  Um  allzu 
gi*oße  Schwefelkolüeustoffverluste  beim  Abtreiben  der  extrahierten  Rück- 
stände hin  tan  zuhalten,  arbeitete  Moison  stets  mit  derselben  Luftmenge, 
was  als  Voi-teil  seines  Systems*)  besonders  zu  erwähnen  ist  Eine 
Neuening    bedeutete    der    Apparat    Lunges*),    bei    welchem   zuerst  der 

»)  Tayen,  Prccis  de  Chimie  Industrielle,  4.  Bd.,  1859,  Bd.  1,  S.  134. 

')  Im  Jahre  1861  nahm  auch  J.  .J.  Hoff  manu  ein  Patent  betreffend  einen 
Sclnvefelkohlenstort'cxti-aktor  (Ba.vr.  Kunst-  und  Gewerbeblatt,  1861,  S.633).  -  Eine 
Modifikation  der  Deißschen  und  Moussuschen  Apparate  wurde  Blessichi  in 
Florenz  mit  ital.  Patent  Nr.  59  v.  16.  Aug.  1879  patentiert. 

»)  Dinglers  polyt.  Journ.,  1863,  Bd.  169,  S.  69. 

*)  Dinglers  polyt.  Journ.,  1863,  Bd.  170,  S.  290. 

*)  Dinglers  polyt  Journ.,  1863,  Bd.  170,  S.  378. 
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VasseiTcrschluß  als  Abdichtungsmittel  angewandt  wurde,  wie  die  bei  dem- 
selben getroffene  Anordnung  von  drei  Extraktioiisgefäßen  auch  ein  iinunter- 
brochenes  Arbeiten  der  Anlage  gestattet 

Bei  dem  Lnng eschen  Extraktionsapparate  dienen  zur  Aufnahme  der  zu  ent- 
fettenden Samen  siebartige  Gef&ße  J?,  B\  B"  (Fig.  169),  welche  ihrerseits  in  doppel- 
wandigen  Behältern  -4,  -4.',  A"  untergebracht  sind.  Der  Mantelraum  dieser  Behälter 
gestattet  durch  das  Rohr  c  die  Füllung  mit  Wasser,  welches  man  durch  Dampf 
(Hahn  e)  erwärmen  und  bei  d  abfließen  lassen  kann.  In  den  inneren  Teil  der 
Behälter  mündet  ein  Dampfrohr  g. 

Gearbeitet  wird  mit  dem  Apparate  in  folgender  Weise:  In  den  ersten  Ex- 
traktor  Ä  wird  nach  Abheben  des  Deckels  i  eine  bestimmte  Menge  Schwefelkohlen- 
stoff gebracht,  während  man  das  Siebgefäß  B"  des  dritten  Apparats  gleichzeitig  mit 
Ölsaat  beschickt.   Nun  füllt  man  den 


iE 


iH 


h 


vL 


-I        ' 


^ 


r\ 


Fig.  170. 
Kondensator  zum  Lungescben  Exiraktor. 


Mantelraum  von  A  durch  c  mit  Wasser 
und  wärmt  dieses  durch  den  von  e 
kommenden  Dampf  bis  auf  ca.  50^0 
an.  Der  Schwefelkohlenstoff  gerät  da- 
dui:ch  ins  Sieden,  seine  Dämpfe  gehen 
durch  das  Rohr  k  in  den  Kondensator  C, 
werden  hier  durch  die  Kühlschlange  l 
unter  flottem  Zu-  und  Ablauf  von 
Kühlwasser  (Rohre  m  und  n)  verflüs- 
sigt und  gelangen  durch  p  und  Ar  nach 
B"^  wo  sie  die  Ölsaat  durchrieseln. 
Ist  aller  Schwefelkohlenstoff  aus  A 
abdestilliert,  so  wird  die  Dampfzuströ- 
mung  nach  A  unterbrochen  und  die 
Rohrverbindung  mit  dem  Kondensa- 
tor C  gelöst,  um  diese  in  analoger  Weise 
mit  dem  dritten  Apparate  herzustellen, 
das  Abflußrohr  des  Kondensators  aber 
nunmehr  in  den  zweiten  Apparat  zu 

leiten.  Man  destilliert  nun  die  in  j4"  befindliche  Fettlösung  nach  dem  mittlerweile 
mit  Saatgut  beschickten  Siebkorb  B^  genau  so  über,  wie  dies  früher  von  A  nach  B" 
geschah,  wodurch  in  dem  dritten  Apparat  schließlich  nur  noch  entfettete  Rück- 
stände (in  B")  tind  extrahiertes  Öl  (am  Boden  von  A'^  zurückbleiben.  Hierauf  läßt 
man  in  analoger  Weise  A'  mit  dem  ersten,  mit  Ölsaat  frischbeschickten  Behälter  (^) 
zusammenarbeiten  und  setzt  später  den  Kreislauf  in  der  angedeuteten  Weise  fort. 
Während  man  in  zwei  Apparaten  extrahiert  resp.  destilliert,  werden  im 
dritten  die  Endprodukte  gänzlich  von  dem  festgehaltenen  Extittktionsmittel  befreit. 
Dies  erreicht  man  durch  Einleiten  von  direktem  Dampf  in  das  gewonnene  öl 
(durch  g\  wodurch  nicht  nur  dieses,  sondern  auch  der  in  B''  befindliche  entölte  Rück- 
stand die  letzten  Reste  Schwefelkohlenstoffdämpfe  abgeben.  Damit  die  ausgetrie- 
benen Schwefelkohlenstoffdämpfe  nicht  verloren  gehen,  werden  sie  in  einen  beson- 
deren Kondensator  D  geleitet  (siehe  Fig.  170),  auf  dessen  Siebboden  r  Korkstücke 
geschichtet  sind,  auf  welche  durch  t  mittels  einer  Brause  fein  verteiltes  Wasser 
fließt.  Die  innige  Berührung  der  Schwefelkohlenstoffdämpfe  mit  herabfließendem 
Wasser  bewirkt  eine  vollständige  Kondensation  der  ersteren  und  kann  das  wieder 
gewonnene  Lösungsmittel,  welches  sich  am  Boden  von  D  ansammelt^  durch  v  nach 
E  abgelassen  werden;  u  ist  ein  einfaches  Entlüftungsrohr *). 


')  Preuß.  Patent  v.  17.  Jan.  1862. 
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Apparat 

Ton 
Boreio, 


von 
Hädicke, 


Ton 
TanHaecht 


M' 


Interessant  sind  bei  dem  L ungesehen  Apparate  die  bereits  eirwähnten  Wasser- 
verschlttsse  (o,  i>,  i  in  Fig.  169  und  «  in  Fig.  170),  welche  den  Verlust  von  Schwefel- 
kohlenstoff auf  ein  Minimum  herabdrficken. 

Bei  dem  Yerfehren  von  G.  G.  Boggio^)  ist  die  Verwendung  des  Vakuums 
in  dem  gewonnenen  öle  zwecks  besserer  Verflüchtigung  des  Extraktionsmiitels 
aus  den  erhaltenen  Rückständen  erwähnenswert.  Auf  der  Pariser  Weltaus- 
stellung des  Jahres  1867  wurde  dne  Eeihe  von  Schwefelkohlenstoffextrak- 
toren  gezeigt,  worüber  F.  Loy*),  J.  A.  Barral^)  und  C.  ThieH)  berichteten. 

Hädicke^)   empfahl  einen  Apparat   zur  vollständigen  Entölung  der 
Preßrückstände  von  Raps,  im  Verfolge  der  Vorschläge  von  Deiß  und 
Seyfcrth,  die  Olsamen  vorerst  zu 
pressen  und  die  erhaltenen  Preß- 
kuchen durch  Extraktion  vollstän- 
dig zu  entölen^). 

Einen  ein^hen,  praktischen 
Apparat  hat  van  H aecht  gebaut 
Derselbe  ist  zwar  mehrfach  bespro- 
chen worden  \  doch  wurde  die  ge- 
naue Einrichtung  dieses  Extraktors 
nicht  bekannt  gegeben.  Die  ein- 
gehendste und  klarste  Darstellung 
desselben  gibt  B  o  r  n  e  m  a  n  n  ®), 
welche  wir  nach  dieser  Quelle 
auch  zitieren: 

Bei  dem  Haechtschen  Ap- 
parat wird  die  Saat  in  Körben 
in  den  Extraktor  eingesetzt,  was 
ein  bequemes  Beschicken  und  Entleeren  mit  sich  bringt,  wie  die  etagen- 
förmige  Lagerung  des  Mateiials  auch  ein  besseres  Durchdringen  des  Gutes 
durch  das  Extraktionsmittel  ermöglicht 

In  das  mit  dem  Deckel  M  (Fig.  171)  versehene  zylindrische  Gefkß  sind  auf  vor- 
springende Ringe  am  inneren  Umfange  desselben  die  Körbe  BCD  eingesetzt,  in  denen 
sich  auf  den  gelochten  Böden  l  die  Saat  befindet.   Der  obere  Teil  A  wird  mit  keinem 
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Fig.  171. 
Extraktor  nach  Haecht 


»)  Engl.  Patent  Nr.  2076  v.  23.  Aug.  1864. 

*)  österr,  Ausstellungsbericht,  Wien  1868,  Lief.  7,  S.  47. 

»)  Rapp.  du  Jury  intern.,  Paris  1868,  S.  106. 

*)  Kultur-Ingenieur,  1868,  S.  118. 

»)  Dinglers  polyt.  Journ.,  1871,  Bd.  201,  S.  427. 

•)  Der  Apparat  von  Hädicke  ähnelt  sehr  dem  Vo  hl  sehen  Benzinextraktor,  wie 
er  in  einzelnen  Details  auch  an  den  systematischen  Anreicherungsapparat  von  Heyl 
erimiert. 

')  Schwarz,  Offizieller  Ausstellungsbericht  über  die  Wiener  Weltausstellung 

1873,  Gruppe  3,   Sektion  3  und  4,   S.  3.    —   Grothes  Allg.   deutsch,   polyt.   Ztg., 

1874,  S.  123.  —  Dinglers  polyt.  .Touni.,  1878,  Bd.  229,  S.  388. 
')  Bornemann,  Die  fetten  Öle,  Weimar  1889,  S.  133. 


Digitized  by 


Google 


Extraktion  mittels  Schwefelkohlenstoff. 


373 


Korbe  beschickt.  Von  p  ans  l&ßt  man  den  ans  einem  hochgelegenen  BehUter  kommen- 
den Schwefelkohlenstoff  eintreten,  bis  derselbe  die  Höhe  des  Ablaofrohres  e  erreicht  hat, 
worauf  man  die  Hähne  an  j)  und  z  Terschließt  und  das  Lösungsmittel  einige  Stunden  ein- 
wirken läßt  Dann  öffnet  man  p  und  e  und  läßt  nun  so  lange  Schwefelkohlenstoff  von,  p 
nach  z  und  Ton  hier  in  den  DestiUator  fließen,  bis  eine  aus  z  genommene  Probe  sich  frei 
von  öl  erweist.  Nunmehr  schließt  man  z^  öffiiet  den  Lufthahn  n  und  läßt  durch  p  den 
Schwefelkohlenstoff  aus  dem  Extraktor  nach  einem  ti^er  liegenden  Beeervoir  laufen. 
Jetzt  wird  n  und  p  geschlossen,  u  geöffnet,  worauf  durch  u  Dampf  eintritt.  Derselbe 
entweicht,  mit  Schwefelkohlenstoff  beladen,  durch  ein  (nicht  gezeichnetes)  Rohr  nach 

dem  Kondensator.  Ist  die  Dämpfung 
beendet,  so  nimmt  man  den  Deckel  M 
ab  und  hakt  in  die  Lappen  o  Ketten 
ein,  die  über  eine  RoUe  an  der  Decke 
geführt  sind  und  mit  deren  Hilfe  sich 
die  Körbe  mit  dem  Eztraktionsrück- 
stand  bequem  herausheben  lassen.  Ist 
eine  doppelte  Korbanzahl  vorhanden, 
so  kann  man  inzwischen  gefällte  Körbe 
sofort  wieder  einsetzen  und  die  Arbeit 
nach  Verschluß  des  Extraktors  von 
neuem  beginnen  lassen. 

Für  die  Entölung  der  Oliven- 
preßlinge (Sanza)  hat  H.  Roth  ^) 
einen  mit  Schwefelkohlenstoff  ar- 
beitenden Extraktor  beschrieben, 
wie  er  in  Italien  zur  Verarbeitung 
dieser  Rückstände  vielfach  Verwen- 
dung findet^).  Bei  dem  mitunter 
nicht  unbeträchtlichen Wasser^halt 
der  Sanza  ist  es  notwendig,  dieselbe  vor  der  Extraktion  zu  trocknen,  wozu 
manchmal  eigene  Trocken  Vorrichtungen  vorhanden  sind,  vielfach  aber  ein- 
gehe Lufttrocknung  angewendet  wird. 

Die  von  Roth  beschriebene  Anlage  besteht  aus  einem  zylindrischen  Extrak- 
tionsgefäße a  (Fig.  172),  dessen  unterer  Boden  in  der  Mitte  einen  T-förmigen  Stutzen 
aus  Gußeisen  mit  den  Eintrittsöffhungen  b  und  c  für  Schwefelkohlenstoff  bzw.  Dampf 
trägt,  während  der  Bronzehahn  d  zur  Ableitung  des  Kondensationswassers  bei  der 
Destillation  dient  und  der  Hahn  e  die  Verbindung  mit  dem  zweiten  Extraktions- 
gefA&  vermittelt.  Ein  aus  drei  Teilen  bestehender  gelochter  Boden  f  ist  mit  Sack- 
leinwand überzogen  und  ruht  auf  Winkelstützen;  2,25  m  von  diesem  entfernt  ist 
oben  ein  zweiter  gelochter,  ebenfalls  mit  Sackleinwand  überzogener,  auf  Winkeln 
gestützter  Boden  t;  der  Raum  zwischen  beiden  wird  mit  Sanza  angefüllt  Hierauf 
leitet  man  den  Schwefelkohlenstoff  aus  dem  Vorratsgefäß  der  Sulfurkufe  (Fig.  174) 
in  den  Extraktor  langsam  von  unten  ein,  so  daß   er  nach  zwei  Stunden  oben  an- 


Fig.  172.  .Extraktor  nach  Roth. 


')  Frakt.  Maschinenkonstrukteur,  1880,  S.226. 

')  Die  erste  Fabrik,  welche  Sanza  extrahierte  und  daraus  das  sogenannte 
Sulfuröl  gewann,  befand  sich  in  Marseille  (Wagners  Jahresberichte,  1863,  S.  562). 
Im  Jahre  1880  gab  es  in  den  Provinzen  Bari,  Lecce  und  Kalabrien  bereits 
19  Anlagen  zur  Gewinnung  von  Sulfuröl. 
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kommt  nnd  dann  als  Mischnng  von  Öl  und  Schwefelkohlenstoff  (Miscella)  durch 
das  mit  einem  Seiher  und  an  der  Zylinderwandung  mit  Bijgnettverschluß  versehene 
gebogene  Rohr  l  in  den  Destillationsapparat  abläuft  Durch  Zuftthrung  von  frischem 
Schwefelkohlenstoff  wird  die  Miscella  in  den  Destillator  gedriLngt,  die  weitere  Zu- 
ftlhrung  von  Schwefelkohlenstoff  sodann  eingestellt  und  mit  der  Destillation  der 
Miscella  begonnen,  wobei  die  Schwefelkohlenstoffdämpfe  in  größere  BöhrenkUhler 
gehen  und  sich  verdichten.  Ist  nun  eine  entsprechende  Menge  Schwefelkohlenstoff 
übergetrieben^  im  Destillator  also  Platz  geschaffen,  so  führt  man  von  neuem  frischen 
Schwefelkohlenstoff  in  den  Extraktor  ein  (Waschen  der  Sanza),  bis  Proben  am  Ex- 
traktor  anzeigen,  daß  reiner  Schwefelkohlenstoff  angekommen  ist.  Dies  ist  gewöhnlich 
der  Fall,  wenn  drei  dieser  Waschungen  gemacht  wurden.  Ist  die  letzte  Waschung 
in  den  Destillator  gedrängt,  so  wird  die  Destillation  verstärkt,  bis  aller  Schwefel- 
kohlenstoff aus  dem  öl  verdrängt  ist,  worauf 
man  das  öl  in  einen  kleinen  Behälter  abläßt 
Die  Dauer  der  Destillation  währt  5—7  Stunden. 
Der  nun  in  dem  Extraktor  befindliche  Schwefel- 
kohlenstoff wird  Jetzt  in  den  zweiten  Extraktor, 
der  unterdessen  gefüllt  sein  muß,  geleitet.  Es 
ist  jedoch  nur  möglich,  die  Hälfte  des  Schwefel- 
kohlenstoffes in  den  anderen  der  beiden  mitein- 
ander verbundenen  Apparate  einzuführen,  die 
zweite  Hälfte  läßt  man  in  die  Sulfurkufe  zurück- 
gehen. Nach  dem  Ablaufen  des  Schwefelkohlen- 
stoffes werden  sämtliche  Verbindungen  geschlos- 
sen, das  Ventil  n  zu  einem  zweiten  Kühler 
geöffnet  und  von  unten  Dampf  gegeben,  die 
Sanzamasse  erhitzt  und  auf  diese  Weise  der  ihr 
noch  anhaftende  Schwefelkohlenstoff  abdestilliert. 
Diese  Operation  dauert,  je  nach  Anlage  der 
Röhrenkühler,  4—8  Stunden.  Haben  entspre- 
chende Proben  gezeigt,  daß  die  Sanza  vollkom- 
men frei  von  Schwefelkohlenstoff  ist,  so  wird 
der  Deckel  mit  Hilfe  eines  Flaschenzuges  auf- 
gehoben, der  obere  gelochte  Boden  i  sowie  das 
gebogene  Rohr  l  abgenommen  und  die  ausgelaugte 
Sanza  von  zwei  Mann  ausgeschaufelt,  während 
zwei  andere  zur  Ablösung  bereit  stehen,  so  daß  etwa  5  Tonnen  in  einer  Stande 
herausgeschafft  werden.  Hierauf  füllt  man  den  Apparat  mit  inzwischen  in 
Sädcen  bereit  liegenden  neuen  Rückständen,  verschließt  ihn  und  führt  abennals 
Schwefelkohlenstoff  ein^  (Gewöhnlich  wird  ein  Destillator  für  zwei  Extraktoren 
gebaut;  einige  Fabriken  mit  bloß  drei  Auslaugapparaten  haben  auch  nur  einen, 
aber  größeren  Destillator.  Die  Betriebsweise  unterscheidet  sich  von  der  oben 
angegebenen  dadurch,  daß  der  Destillator  die  Miscella  und  die  Waschungen  von 
allen  drei  Extraktoren  innerhalb  24  Stunden  aufnimmt,  also  längere  Zeit  so  lang- 
sam destilliert  und  nur  am  Schlüsse  der  Waschungen,  einmal  des  Tages,  das  Ol 
vollkommen  ausdestilliert. 

Der  Destillationsapparat  Fig.  173  (Lambicco  genannt)  besteht  aus  einem 
zylindrischen  Gefäß  mit  festgenietetem  Boden  und  aufgeschraubtem,  gut  mit  Schellack 
und  Pappe  gedichtetem  Deckel.  Dieser  besiJtzt  ein  verschließbares  Mannloch  und 
in  der  Mitte  einen  400  mm  weiten  Schwanenhals,  welcher  die  Schwefelkohlenstoff- 
gase zum  Kühler,  leitet.  Außerdem  befindet  sich  auf  dem  Deckel  ein  Lufthahn 
zum  Ablassen  des  Dampfes  nach  der  Destillation.  Durch  den  Hahn  a  wird  die 
Miscella  in  den  De^illator  geführt  und  steigt  bis  auf  die  halbe  Höhe  desselben. 


Fig.  178. 
Destillator  zum  Rothsehen  Extraktor. 
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welchen  Stand  man  durch  die  angebrachten  Standgläser  b  genau  ersehen  kann.  Am 
Boden  liegen  zwei  spiralförmig  gewundene  Dampfschlangen,  deren  obere  c  voll- 
kommen dicht  verschlossen  sein  muß,  während  die  untere  e  mit  über  200  kleinen 
Löchern  versehen  ist.  Die  Destillation  ^vird  durch  die  obere  Dampfschlange  be- 
gonnen, indem  durch  dieselbe  mittels  des  Hahnes  d  langsam  Dampf  eingeleitet  und 
auf  diese  Weise  die  Miscella  erwärmt  und  die  Destillation  des  Schwefelkohlen- 
stoffes bewirkt  wird.  Um  mit  einer  solchen  geschlossenen  Schlange  3—3,5  Tonnen 
stündlich  destillieren  zu  können,  muß  dieselbe  eine  Oberfläche  von  5,64  m*  besitzen, 
dei  ein  Röhrenstrang  von  35  m  Länge  und  60  mm  Durchmesser  entspricht.  Die 
unten  liegende  Dampfschlange  e  wird  dagegen  nur  zur  Vertreibung  der  im  öl  noch 
enthaltenen  letzten  Spuren  von  Schwefelkohlenstoff  verwendet  Nach  Beendigung 
dieser  Operation  läßt  man  das  öl  nebst  dem  angesammelten  Kondensationswasser, 
welches  durch  die  offene  Schlange  eingeführt  wurde,  durch  den  Hahn  g  in  das  öl- 
gefäß  ablaufen^  von  wo  es  nach  etwa  4  Stunden  getrennt  vom  Wasser  in  das  öl- 
magazin  gepumpt  wird ;  das  Kondensationswasser,  welches  sich  in  der  geschlossenen 
Schlange  bildet,  wird  durch   den  Hahn   h  abgeleitet    Den   Destillationsapparat 


{as§erhche 


Fig.  174.    Rothflcher  Vorratsbeb alter  fQr  Scbwefelkoblenstoff. 

nimmt  man  doppelt  so  groß,  wie  der  Raum  ist,  den  die  bestimmte  Menge  Miscella 
einnehmen  würde,  da  es  häufig,  besonders  bei  längere  Zeit  liegenden  Rückständen 
vorkommt,  daß  das  öl  ungemein  viel  Schaumblasen  entwickelt.  Der  destillierte 
Schvrefelkohlenstoff  gelangt  durch  Röhren  i  (Fig.  174)  in  einen  Behälter  Ä;,  welcher 
gleich  der  damit  verbundenen  Sulfurkufe  a  in  einer  gemauerten,  mit  Zement  ver- 
putzten Grube  liegt  und  vollständig  unter  Wasser  gehalten  wird,  um  jede  Gas- 
entwicklung des  Schwefelkohlenstoffes,  die  schon  bei  gewöhnlicher  Temperatur  ein- 
treten kann,  zu  vermeiden.  Die  Sulfurkufe  besteht  aus  einem  zylindrischen  gut 
vernieteten  und  verstemmten  Blechkessel  und  ist  mit  zwei  Mannlöchern  6  versehen, 
welche  bei  der  alle  zwei  Jahre  vorzunehmenden  Reinigung  den  Eingang  bieten  und 
dabei  zugleich  eine  geringe  Ventilation  möglich  machen.  Der  Hahn  e  verbindet 
die  Sulfurkufe  mit  dem  Wasserbehälter,  welcher  gewöhnlich  6  m  über  dem  Boden 
aufgestellt  ist;  die  Wassersäule  drückt  den  Schwefelkohlenstoff  durch  das  Rohr  h 
und  den  Hahn  f  in  die  Extraktoren.  Der  Hahn  g  dient  zum  Ablassen  des  Wassers, 
welches  von  dem  Hochbehälter  bei  Verdrängung  des  Schwefelkohlenstoffes  in 
die  Sulfurkufe  gelangt  ist;  der  vom  Gefäß  h  kommende  destillierte  Schwefel- 
kohlenstoff treibt  vermöge  seiner  größeren  Schwere  das  Wasser  von  selbst  durch 
den  Hahn  g.  Um  die  Messung  des  in  der  Sulfurkufe  vorhandenen  Schwefel- 
kohlenstoffes vornehmen  zu  können,  bestreicht  man  eine  kleine  Eisenstange  mit 
Schweinefett,  taucht  dieselbe  durch  den  Hahn  g  in  die  Kufe  und  läßt  sie  einige 
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Apparat 

Ton 
Schneider. 


Stunden  ruhig  stehen.  Beim  Herausnehmen  zeigt  der  Schwefelkohlenstoff  den 
Stand  seiner  OberflSohe  selbst  an,  da,  soweit  das  gefettete  St&ngdchen  in  Schwefd- 
kohlenstoff  tauchte,  das  Fett  gelöst  ist^). 

W.  Schneider  in  Lehrberg*)  hat  einen  mit  Schwefelkohlenstofi 
arbeitenden  Extraktionsapparat  konstruiert,  der  hauptsächlich  fOr  die  Ent- 
fettung von  Knochen  bestimmt  ist  Die  erste  Konstruktion  wurde  s^ter 
von  Schneider  wesentlich  modifiziert  und  speziell  für  Benzin  eingeriditet 
Übrigens  ist  auch  die  nachstehende  ursprüngliche  Form  des  Sohneider- 
schen  Extraktionsapparates  zum  Arbeiten  mit  Benzin  geeignet 

Der  Apparat  Ä  (Fig.  175)  wird  mit  dem  zu  entfettenden  Material  gefüllt  und 
das  Lösungsmittel  aus  dem  Kessel  C  durch  ein  Rohr  y  nach  A  gedrückt  unter 
gleichzeitiger  Dampfzuleitung  durch    die   Schlange   d.    Sobald    die   entwickdt«n 


Fig.  175.    EztraktioQsapparat  nach  Schneider. 

Dämpfe  nach  B  übergehen,  wird  der  Dampf  von  d  abgesperrt  worauf  man  die 
Hähne  k  und  l  öffnet.  Die  in  Ä  entstandene  Fett -Schwefelkohlenstoff- Mischung 
tritt  durch  das  Rohr  o  in  das  Gefäß  Q.  Sobald  die  Dampfschlange  m  davon 
bedeckt  ist,  läßt  man  Dampf  eintreten.  Die  entwickelten  Schwefelkohlenstoff- 
dämpfe  gehen  durch  das  Rohr  n  nach  dem  Apparate  ^1,  durchziehen  das  in  ii  be- 
findÜche  zu  entfettende  Material  und  streichen  durch  das  Rohr  a  in  die  Kühlschlange  B. 
Das  verflüssigte  Lösungsmittel  sammelt  sich  in  dem  Behälter  E  und  gelangt  dmcfa 
die  Hähne  e  in  die  Gefäße  F,  Von  hier  wird  die  Flüssigkeit  durch  Röhren  t^  nnd  v 
nach  dem  öffnen  der  Hähne  f  in  die  Brausehähne  c  des  Extraktors  Ä  gedrackt 
Dabei  erfährt  die  Einleitung  yon  Schwefelkohlenstoffdämpfen  aus  dem  Behälter  G 
keine  Unterbrechung,  so  daß  sich  ein  Kreisprozeß  entwickelt:  Der  Schwefelkohlen- 
stoff aus  F  wird  in  den  Kessel  Ä  getrieben,  kommt  hier  zur  Ausströmung,  sickert 
dabei  durch  alle  Materialschichteh  herunter,  indem  er  den  Ton  unten  aufsteigenden 
Dämpfen  begegnet  und  sich  mit  Fett  aus  dem  Extraktionsgut  belädt  um  durch  o 


')  Wagners  Jahresberichte,  1880,  S.  840.— Dinglers  polyt  Joum.,  Bd.  239,  S.295. 
«)  D.R.P.  Nr.  26687  v.  21.  April  1883. 
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nach  G  zu  kor  men.  Hier  wirkt  sofort  die  Dampfschlange  auf  die  LösnngsflUssig- 
keit  ein  und  verwandelt  sie  unter  Ausscheidung  des  Fettes  in  Dämpfe,  welche 
nach  j4  übersteigen,  durch  die  Materialschichten  emporziehen,  durch  die  Rohrleitung  a 
in  die  Kühlschlange  B  treten  und  durch  B  hindurch  nach  einem  der  Einströmungs- 
druckgeflkße  F  sich  begeben,  um  demnächst  wieder  als  Lösungsflüssigkeit  in  den 
Kessel  eingetrieben  zu  werden. 

Findet  man  bei  Entnahme  von  Proben  durch  den  Probierhahn  p,  dafi  der  Kreis- 
prozeß lang  genug  angedauert  habe,  so  schließt  man  den  Hahn  l  im  Rohre  o,  ebenso 
die  Hähne  f  und  läßt  die  Yerdampfting  in  G  noch  andauern,  um  die  letzten  Reste 
des  flüchtigen  Lösungsmittels  wegzuschaffen.  Hierbei  zeigt  die  Fettlösung  in  G 
das  Beetreben,  nach  n  hin  überzuschäumen.  Um  dies  zu  verhindern,  benutzt 
man  das  Brauserohr  r  in  G^,  durch  welches  Dampf  eingeleitet  wird,  welcher  den 
Fettschaum  niederwirfL  Zum  Schlüsse  läßt  man  noch  durch  das  Rohr  8  Dampf  in 
die  Fettmasse  eintreten.  Alle  diese  Dämpfe  steigen  hierauf  durch  n  in  den  Apparat  A 
und  vertreiben  hier  das  Extraktionsmittel  aus  dem  entfetteten  Material,  was  noch 
durch  direkt  in  Ä  geleiteten  Dampf  befördert  werden  kann.  Die  mit  Schwefelkohlen- 
stoff beladenen  Dtopfe  kondensieren  sich  in  der  Rohrleitung  a,  treten  in  den  Wasser- 
abscheider E  und  die  Benzinflüssigkeit  geht,  da  die  Hähne  f  geschlossen  sind,  bei 
öffiiung  des  Hahnes  q  durch  das  Rohr  x  nach  dem  Kessel  C  über  *). 

b)  Extraktionsapparate  für  Benzin^). 

Das  schon  von  E.  Deiß  in  seinem  grundlegenden  Patente  vorgeschlagene  Extrak- 

Benzin,  welches  später  auch  von  Richardson,  Irvine  und  Lundy,  von  app^J^t 

Hirzel  und  anderen  an  Stelle  des  Schwefelkohlenstoffes  empfohlen  wurde  ^ür 
(vgl.  S.  347),  hat  durch  den  Yohlschen  Apparat  in  der  Pflanzenölextraktion, 

durch  Seltsam  in  der  Knochenentfettung  allgemeine  Einführung  gefunden.  Apparat 

Da  der  Vohlsche  Extraktor  für  die  verschiedenen   späteren  Formen  y^^i 
lange  Zeit  vorbildlich  war,  soll  er  hier  eine  eingehende  Besprechung  finden  ^). 

Der  Vohlsche  Apparat  (Fig.  176)  besteht  aus  zwei  Extraktoren  A^  dem 
Sammel-  und  VerdampfungsgefUße  B  und  dem  Kondensator  C,  Die  Extraktoren 
bestehen  aus  kupfernen  innen  stark  verzinnten  Zylindern  aa^  welche  an  beiden 
Enden  mit  gewölbten  Böden  cc  versehen  sind  und  sich  in  einem  Mantel  bb  aus 
Eisenblech  befinden.  In  den  Mantelraum  zwischen  a  und  b  kann  durch  das  Rohr  d' 
Dampf  oder  heißes  Wasser  geleitet  werden,  das  bei  e  austritt.  Im  Innern  der  ver- 
zinnten Kupferzylinder  befinden  sich  Dampfs^Shlangen  ^,  welche  einerseits  durch 
die  Rohre  g  mit  dem  Sammel-  und  Yerdampfungsgefäß  B,  andererseits  durch  i  mit 
dem  Kondensator  C  verbunden  sind.  An  den  beiden  Böden  c  der  Extraktions- 
geflLße  aa  sind  Mannlöcher  k  und  t  wie  auch  mehrere  Stutzen  angebracht,  an 
welche  sich  verschiedene  Rohrleitungen  anschließen. 

Das  Sammel-  und  Destilliergefäß  B  besteht  aus  einem  rotkupfemen  innen 
verzinnten  halbkugelförmigen  G^fäß  T,  welches  von  einem  gußeisernen  Mantel  um- 
kleidet ist    Der  Hohlraum  zwischen  T  und  J  dient  als  Heizraum. 

Der  Kondensator  C  ist  aus  Eisenblech  hergestellt  und  enthält  zwei  verzinnte 
Kupferschlangen,  deren  jede  mit  einem  Extraktor  in  Verbindung  steht. 


»)  Dinglers  polyt  Joum.,  1884,  Bd.  253,  S.  123. 

*)  Diese  Apparate  lassen  vielfach  auch  die  Anwendung  anderer  Extraktions- 
mittel zu. 

»)  Dinglers  polyt.  Joum.,  1871,  Bd.  201,  S,  165. 
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Die  Arbeitsweise  mit  dem  Yo  hl  sehen  Apparat  ist  nun  die  folgende: 
Man  bedeckt  den  Boden  des  einen  Extraktorsii  mit  einer  ungefähr  ^^  Zoll  dicken 
Filzscheibe,  welche  ca.  '/g  der  Bodenoberfläche  einnimmt  und  im  Mittelpunkte  einen 
Filzpfropfen  hat,  der  bequem  in  die  Röhre  u  eingepaßt  werden  kann.  Durch  das 
Mannloch  k  wird  das  zu  extrahierende  Produkt  eingetragen,  und  zwar  möglichst 
lose  geschichtet,  keinesfalls  zusammengedrückt.  Ist  das  Gefäß  bis  hinauf  gefüllt 
so  gibt  man  oben  als  Abschluß  wiederum  eine  Filzscheibe  und  schließt  das  Mann- 


Fig.  17&    Vohläcber  Extraktionsapparat 

loch  k.  Die  Hähne  o,  q^  w,  E  sind  vorerst  geschlossen,  m  und  m',  t;  und  ä 
geöfliiet.  Durch  Öffnen  des  Hahnes  o  der  Röhre  n  fließt  Benzin  aus  dem  nicht 
gezeichneten  Vorratsbehälter  in  den  Extraktor  und  wird  durch  die  oben  aufgelegte 
Filzscheibe  über  die  ganze  Oberfläche  des  Extraktionsgutes  gleichförmig  ?erteilt, 
während  die  in  dem  Apparat  befindliche  Luft  durch  die  Hähne  m  und  «'  ent- 
weicht. Das  Lösungsmittel  durchfließt  A^  nimmt  Fett  auf  und  gelangt  durch  die 
Röhre  u,  den  geöffneten  Hahn  v  und  das  Rohr  x  in  das  Sammelgefäß  B.  Ist 
dieses  ungefähr  bis  zu  ^/j  der  Höhe  gefüllt,  was  man  an  dem  Niveauanzeiger  F 
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erkennt,  so  wird  der  Hahn  o  geschlossen  und  durch  das  Rohr  y  Dampf  in  den  B 
umgebenden  Mantel  gelassen,  wodurch  das  in  B  enthaltene  Benzin  zum  Sieden 
kommt  Die  Dämpfe  entweichen  durch  das  Rohr  g^  gelangen  Ton  hier  in  die 
Sehlangen  /,  wo  sie  anfänglich  kondensiert  werden  und  nach  jB  zurückfließen,  später 
aber,  nachdem  sich  der  Inhalt  in  A  erwärmt  hat,  ungehindert  durch  f  und  die 
Rohre  t  bis  in  den  Kondensator  C  gelangen,  wo  sie  verdichtet  werden  und  durch 
den  Hahn  m  und  das  Rohr  l  wieder  auf  das  zu  extrahierende  Gut  nach  a  zurück- 
fliefien. 

Der  Hahn  m'  dient  lediglich  Elontrollzwecken,  ebenso  der  Hahn  u>\  durch 
eisteren  beobachtet  man,  wie  die  Extraktion  läuft,  durch  Wy  ob  alles  öl  bereits  aus 
dem  Extraktionsgut  ausgezogen  wurde:  einige  auf  Papier  gebrachte  Tropfen  des 
Benzins  dürfen  nach  dem  Verdunsten  keinen  Fettfleck  hinterlassen. 

Ist  das  zu  extrahierende  Gut  erschöpft,  so  schließt  man  den  Hahn  m  und  leitet 
das  im  Kondensator  verflüssigte  Benzin  durch  mf  in  ein  in  unserer  Figur  nicht 
gezeichnetes  Sammelgefäß.  Durch  das  Rohr  d  läßt  man  nun  Dampf  in  die  Mantel- 
fläche des  Extraktors  eintreten,  wodurch  das  Verdampfen  des  Benzins  stattfindet 
und  ein  gewisser  Druck  innerhalb  a  sich  etabliert,  welcher  den  größten  Teil  des 
?on  dem  Samen  aufgesaugten  Lösungsmittels  durch  u  nach  x  und  B  preßt. 

Hat  man  so  den  größten  Teil  des  Exträktionsmittels  von  dem  Extraktionsgut 
abgedrückt,  so  öfhet  man  q  und  schließt  v.  Das  Rohr  p  ist  mit  einer  Kühl- 
Torrichtung  und  diese  mit  einem  Exhaustor  in  Verbindung,  der  nun  in  Wirksamkeit 
Intt  und  die  letzten  Benzinreste  aus  den  Samenrückständen  absaugt.  Ist  dies  ge- 
schehen, so  wird  das  Mannloch  T  geöffnet  und  das  entölte  Produkt,  welches  nur 
einen  ganz  schwachen  G^eruch  nach  dem  Bxtraktionsmittel  haben  soll,  entleert.  In 
B  hat  sich  das  ganze  durch  das  Benzin  in  Lösung  gegangene  Fett  angesammelt 
imd  wird  durch  den  Hahn  E  entfernt,  um  in  eigenen  Apparaten  von  dem  nOch 
anhaftenden  Benzin  befreit  zu  werden.  Das  Vorhandensein  von  zwei  Extraktions- 
gefäßen gestattet  durch  abwechselnde  Benützung  derselben  einen  fortlaufenden  Betrieb. 

Vohl  naniite  den  von  ihm  angewandten  Petroläther  Kanadol,  und 
sein  Apparat  iasA  vielfache  Nachahmung.  Sind  doch  im  Jahre  1879  in 
Amerika  fest  50  Patente^)  auf  Benzinextraktoren  erteilt  worden,  die  zu- 
meist nach  dem  Verdrängungsprinzip  gebaut  waren. 

Neue  Formen  von  Extraktionsapparaten  wurden  in  der  Folge  besonders 
durch  die  von  Seltsam  versuchte  Entfettung  von  Knochen  mittels  Benzin  " 
geschaffen.  Mehrere  dieser  in  erster  Linie  für  Knochenextraktion  be- 
stimmten Apparate  sind  ohne  weiteres  ^auch  für  die  Extraktion  von 
ölsämereien  verwendbar,  andere  wieder  passen  in  ihrer  Einrichtung  und 
Arbeitsweise  nur  für  die  Knochenverarbeitung,  doch  sind  gewisse  Details 
dieser  Apparate  auch  für  den  Bau  von  Samenextraktoren  von  Interesse. 

Die    Einrichtung    des    Seltsamschen    Extraktionsapparates')    ist    in     Apparat 
Kg.  177  schematisch  festgehalten.  SeHwiiL 

Eine  Pumpe  B  befördert  aus  dem  Reservoir  C  durch  das  Rohr  n  das  nötige 
Quantum  Benzin  in  das  Extraküonsgef&ß  A^  in  welchem  dasselbe  durch  geeignete 
Vorrichtungen  in  Dampfform  verwandelt  wird.  Die  entstehenden  IHimpfe  ver- 
drängen die  Luft  aus  dem  Kondensator  F^  werden  verdichtet  und  fließen  in  das  Re- 
serroir  C  zurück.    Nachdem  alle  Luft  aus  dem  Apparat  entfernt  ist,  wird  das  Ventil 


^)  Scientific  American,  1879,  S.  228. 
»)  D.RP.  Nr.  10196  v.  7.  Dez.  1879. 
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des  Rohres  e  geschlossen,  durch  eine  in  dem  Extraktionsgefäße  A  befindliche  Dampf- 
schlange das  in  dem  Apparat  befindliche  Benzin  yergast  und  die  Heizung  so  ge- 
regelt, dafi  in  Ä  ein  Druck  yon  einigen  Atmosphären  entsteht.  Man  unterhält  dieBen 
Druck  so  lange,  bis  das  Fett  völlig  gelöst  ist  und  öffnet  dann  den  Hahn  des  Rohres  A, 
so  daß  die  Lösung  von  dem  mit  Dampfheizung  versehenen  Apparat  J  gepreßt  wird 
Das  Lösungsmittel  geht  in  Dampfform  durch  das  Rohr  k  zum  Kühler  F  und  fließt 
in  den  Behälter  C  zurück,  während  das  Fett  im  Destillationsapparat  J  bleibt.  So- 
bald das  Manometer  des  letzteren  keinen  Druck  mehr  anzeigt,  wird  der  Hahn  im 
Rohre  h  wieder  geschlossen  und  der  Apparat  A  auf  geeignete  Weise  weiter  erhitzt 
wodurch  das  den  Knochen  noch  anhaftende  Lösungsmittel  durch  den  geöffneten 
Hahn  des  Rohres  e  entweicht  und  wieder  gewonnen  wird. 


..i^^ 


-JH 


Fig.  177.    Extraktionsapparat  nach  Seltsam. 


Apparat 

von 
Richters. 


Der  Seltsamsche  Apparat  dürfte  der  erste  gewesen  sein,  bei  dem 
unter  Druck  gearbeitet  wurde.  Anfangs  rechnete  man  ihm  dies  als 
Nachteil  an^)  und  suchten  Th.  Richters  und  A.  Leuner  an  Stelle  des 
Seltsamschen  Apparates  ihre  einen  Oberdruck  vermeidenden  Konstruktionai 
einzuführen. 

Das  Richters  sehe  System  (Fig.  178)  besteht  aus  zwei  aus  starkem  Blech  her- 
gestellten Gefäßen  A  und  B  mit  doppeltem  Boden,  deren  jedes  in  einem  weiteren, 
oben  offenen  Gefäße  C  sitzt  und  mit  einem  Yakuummeter  L  versehen  ist  Die 
Gefäße  A  und  B  werden  nun  durch  die  verschließbaren  Öffnungen  F  mit  Knochen 
gefüllt,  welche  auf  den  Siebböden  K  zu  liegen  kommen;  sodann  schließt  man  alle 
Hähne  bis  auf  a  und  e  und  setzt  die  Luftpumpe  D  in  Gang.  Ist  ein  genOgendes 
Vakuum  in  A  entstanden,  so  läßt  man  aus  dem  Gefäße  H  durch  öffnen  des  Hahnes 
m  Wasser  in  den  Raum  R  treten,  schließt  m  und  öffnet  den  Dampfhahn  r.  Der  in 
den  Zwischenraum  0  eintretende  Dampf  bringt  das  in  dem  Räume  R  enthaltene  Wasser 
zum  Sieden  und  mit  dem  in  A  sich  entwickelnden  Wasserdampf  wird  die  darin 
befindliche  Luft  mittels  der  Luftpumpe  durch  den  Hahn  e  entfernt  Hierauf  setzt 
man  die  Luftpumpe  außer  Betrieb  und  schließt  alle  Hähne  bis  auf  n,  so  daß  das 
Lösungsmittel,  Benzin,  Schwefelkohlenstoff  u.  dgl.,  von  G  nach  R  abertritt  Der 
Hahn  n  wird  dann  zugedreht,  das  Benzin  durch  Einlassen  von  Wasserdampf  in  den 
Raum  0  verdunstet,  der  Wasserhahn  f  geöffnet,  so  daß  kaltes  Wasser  in  das  Gefäß  C 
tritt  und  das  fetthaltige  Benzin  im  Räume  R  sich  verdichtet  Nachdem  dann  das 
Wasser  aus  C  abgelassen  ist,  läßt  man  wieder  Dampf  in  0  eintreten;  die  so  ent- 
wickelte Hitze  verdunstet  das  Benzin,  welches  die  Luftpumpe  D  mit  Hilfe  der 
geöfbeten  Hähne  a  und  c  nach  B  hinüberdrückt    B  ist  inzwischen  in  gleicher 


»)  D.  R.  P.  Nr.  14934  v.  3.  Dez.  1880. 
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Weise,  wie  bei  A  angegeben,  luftleer  gemacht  worden  und  wiederholt  sich  dort 
derselbe  Vorgang  wie  in  Ä,  Unterdessen  wird  durch  die  Öffnung  des  Lufthahnes  x 
das  Vakuum  in  Ä  aufgehoben  und  man  kann  nun  das  abgeschiedene  Fett  durch 
den  Hahn  e  ablassen.  Das  entfettete  Material  wird  durch  F  entfernt  und  frisches 
eingefüllt,  so  daß  der  in  B  beendigte  fintfettungsprozeß  in  A  von  neuem  be- 
ginnen kann*). 

Richters  hat  später  auch  die  Extraktion  im  Vakuum  vorgeschlagen*). 
Er  evakuiert  den  beschickten  Extrdktor  vor  Einbringung  des  Lösemittels 
imd  laßt  dieses   bei  abgestellter  Luftpumpe   einfließen.     Die  herrschende 


Fig.  178.    Eztraktionsapparat  nach  Richters. 

Luftleere  bewirkt  ein  rasches  und  vollständiges  Durchtränken  des  Extraktions- 
gutes mit  dem  Lösungsmittel,  das  dim^h  neuerliche  Ingangsetzung  der 
Luftpumpe  nun  verdunstet  und  den  ganzen  Raum  des  Extraktors  mit 
Dampf  erfüllt.  Haben  die  Dämpfe  einige  Zeit  auf  das  zu  entfettende 
Material  eingewirkt,  so  hebt  man  das  Vakuum  auf,  wodurch  sich  die 
Benzindämpfe  kondensieren  und  die  Fettbenzinlösung  abgezogen* werden  kann. 

Bei  dem  Entfettungsapparat  von  A. Leuner  ^)  wird  der  mit  einem  Siebboden  ver- 
sehene Extraktor  J.  (Fig.  179)  mit  dem  zu  entfettenden  Material  (Knochen)  gefüllt 
und  bis  auf  den  Hahn  p  dampfdicht  verschlossen.    Durch  das  Rohr  b  wird  direkter 


>)  D.  R.  P.  Nr.  14934  v.  3.  Dez.  1880. 
»)  D.R.  P.  Nr.  15984  v.  23.  Sept.  1880. 
»)  D.R.P.  Nr.  17171  v.  5.  März  1881. 
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D^mpf  eingef&hrt,  bis  die  Luft  ausgetrieben  ist,  worauf  man  auch  den  Hahn  p  schließt 
und  den  Dampfdruck  steigert  Ist  das  Fett  auf  diese  Weise  löslicher  gemacht  und 
die  Leimbildung  eingeleitet,  so  wird  der  Dampf  abgesperrt,  der  Hahn  p  geöffnet  rnid 
das  Kondensationswasser  durch  das  Rohr  d  abgelassen^).  Inzwischen  ist  der  Kessel P 
mit  Wasser  und  Benzin  zu  gleichen  Teilen  gefüllt.  Nach  Schließung  der  Hähne  p 
und  d  wird  der  Hahn  g  und  t  geöffiiet  und  so  die  Verbindung  von  Ä  mit  der  Vorlage  C 
und  von  jB  mit  dem  Rackflußktthler  D  hergestellt.  Durch  öffnen  der  Hähne  q 
und  r  entleert  sich  der  Inhalt  von  B  in  den  Apparat  Ä\  nach  Absperrung  dieser 
Hähne  wird  B  wieder  mit  der  gleichen  Menge  Wasser  gefüllt    Die  untere  Wasser- 


Leuners  Exti'aktionsai»parat. 


Schicht  in  dem  Apparat  A  wird  nun  duich  eine  Dampfheizung  c  erwärmt  und  gibt 
die  Wärme  an  die  obere  Benzinschicht  ab.  Der  Apparat  Ä  füllt  sich  dadurch  mit 
Benzindampf,  welcher  durch  das  Rohr  s  und  die  Vorlage  C  in  den  Rückiiußkühler  D 
gelangt,  nach  Ä  zurückfließt  und  von  der  Verteilungsschale  m  aus  über  die  Knochen 
rieselt.  Die  nicht  völlig  verdichteten  Dämpfe  gehen- durch  das  Rohr  /,  treten  unter 
Wasser  in  B  ein,  aus  welchem  Apparat  die  Verbindung  mit  der  äußeren  Luft  nur 
durch  den  kleineren  Rückflußktihler  E  stattfindet,  welcher  den  Rest  des  Gasgemenges 
verdichtet  und  nach  B  zurückführt   Nachdem  in  dieser  Weise  Wasserdampf,  Benzin- 


*)  Bei  dem  Leu n ersehen  Verfahren  und  mehreren  anderen  Knochenextral:- 
teuren  erfährt  das  Extraktionsgut  also  vor  der  Behandlung  mit  Benzin  eine  direkte 
Anfeucht ung,  was  natürlich  bei  der  Verarbeitung  von  Ölsaaten  ganz  unzulässig  ist. 
Eine  Verbesserung  der  Leunerschen  Apparatur  hat  Wilh.  Büttner  in  Gummers- 
bach (D.R.P.  Nr.  25011  v.  6.  Okt  1882)  vorgCochlagen. 


Digitized  by 


Google 


Extraktion  mittels  Benzin. 


383 


dampf  und  flüssiges  Benzin  einige  Zeit  auf  die  Knochen  eingewirkt  haben,  öifnet 
man  den  Hahn  A,  schließt  g  und  läßt  die  zweite,  punktiert  gezeichnete  Rohrlage 
des  Apparates  D  als  Kühlsbhlange  wirken.  Durch  Öffnung  des  Hahnes  k  fließt 
das  Benzin  durch  das  unter  Wasser  endende  Rohr  n  nach  B,  Durch  fortgesetztes 
Kochen  der  Flüssigkeiten  im  Kessel  A  wird  alles  Benzin  ausgetrieben  und  im  Be- 
hälter B  wieder  gewonnen.  Sobald  nur  noch  Wasser  überdestilliert,  was  man  bei  C 
durch  eingesetzte  Beobachtungsgläser  ersehen  kann,  ist  die  Entfettung  beendet.  Es 
wird  durch  i>  Wasser  und  Fett  aas  A  abgelassen,  das  ¥eit  von  der  für  die  Leim- 
fabifkation  veiweadlicreii  Flüssigk^t  getreamt  und  die  «mtMfeeten  Knochen  in  der 
hexk^hmnlichea  Weise  weiter  Temteitet. 

J.  WellBtein  und  B.  Birken  he  uer^)  haben  eineo  in  der  Toige&chla-  Apparat 

genen  Form  ^enfeJls  nur  für  KiK)di<Kientfetümg   geeigneten   Extraktions-  wellstein 
apparat  konstruiert,  der  einen  eigenen  Behälter  zur  Raffination  des  extra-        5"* 
hierten  Fettes  vorsieht.  heuer. 

Der  Apparat  (Fig.  180)  besteht  aus  einem  mit  Dampf mantel  versehenen  Ex- 
traktionskessel A^  in  welchen  das  zu  entfettende  Material  durch  das  Mannloch  a 
gebracht  wird.  Durch  Offnen  des  Hahnes  h  läßt  man  Dampf  in  den  Kondensator  B, 
wodurch  die  darin  befindliche  Luft  durch  c  entweicht.  Nun  schließt  man  h  und  c 
und  speist  mittels  der  Pumpe  C  kaltes  Wasser  durch  u  in  den  Kondensator  E^  bis 
sich  ein  Vakuum  bildet.  Dann  öifnet  man  den  Hahn  d  des  Rohres  H,  so  daß 
aus  dem  Kessel  A  Luft  nach  B  angesaugt  wird,  welche  man  wieder  in  derselben 
Weise  mittels  Dampf  austreibt.  Nun  öffiaet  man  die  H&hne  g^  wobei  das  in  dem 
Behälter  D  befindliche  Benzin  durch  die  Rohre  K  und  h  in  den  Kessel  A  tritt, 
worauf  die  Hähne  g  wieder  geschlossen  werden.  Man  öfifnet  nun  den  Hahn  P 
und  läßt  Dampf  von  5  Atmosphären  Überdruck  in  den  Dampfmantel ,  dessen 
Lufthahn  anfangs 'geöfifnet  ist.  Sobald  im  Kessel  ein  Überdruck  von  5  Atmosphären 
ist,  stellt  man  den  Dampf  wieder  ab,  worauf  sich  die  Dämpfe  im  Kessel  konden- 
sieren, die  in  den  Knochen  enthaltenen  Fette  angeblich  ausscheiden  und  unter 
dem  Siebboden  k  ansammeln  sollen.  Ist  der  Druck  im  Kessel  auf  0,2  Atmosphären 
zurückgegangen,  so  läßt  man  das  Lösungsmittel  durch  die  Rohre  h  und  K  nach 
dem  Behälter  D  bei  geöffnetem  Hahn  f  zurückfließen. 

Damit  hierbei  kein  Fett  mit  fortgerissen  werde,  ist  das  Rohr  h  durch  ein  an 
ihm  festgekeiltes  Handrad  /  senkrecht  dadurch  verstellbar,  daß  es  mit  seinem  unteren 
Ende  mit  dem  mit  einer  Stopfbüchse  versehenen  Rohrstutzen  m  eingeschraubt  ist 
und  oben  in  der  Stopfbüchse  des  Stutzens  seine  Führung  hat.  Wenn  nun  Fette 
mit  austreten,  was  durch  die  Glasröhre  o  bemerkbar  ist,  so  wird  das  Rohr  h  durch 
Drehung  des  Rades  l  emporg«schraubt,  bis  keine  Fette  mehr  entweichen,  so  daß 
angeblich  die  Lösungsmittel  bis  auf  einen  kleinen  Rest  ohne  Vergasung  abgeführt 
werden  können.  Die  dann  noch  rückständigen  Lösungsmittel  werden  mittels  Er- 
hitzung durch  Dampf,  welchen  man  in  den  Dampfmantel  des  Kessels  A  einläßt, 
dampfförmig  nach  dem  Kondensator  abgeführt,  wo  sie  durch  Einlassen  von  kaltem 
Wasser  durch  das  Zweigrohr  e  in  den  Mantel  des  Kondensators  verflüssigt  werden 
und  durch  das  Rohr  r  nach  dem  Behälter  D  zurückfließen,  aus  welchem  mit  über- 
gegangenes Wasser  durch  das  Rohr  8  wieder  abgelassen  werden  kann.  Das  Kühl- 
wasser vom  Kondensator  fließt  durch  das  Rohr  p ,  das  Kondensationswasser  aus  deiu 
Dampfmantel  des  Kessels  A  durch  q  ab.    • 

Das  unter  dem  Siebboden  k  angesammelte  Fett  läßt  man  nach  dem  mit  dem 
Rohr  U  und  Standrohr  v  versehenen  Fettbehälter  E  abfließen.  Dasselbe  wird  nun 
durch  Zuleiten  von  Dampf  in  das  Schlangenrohr  w  von  dem  anhaftenden  Benzin 


'}  D.R.P.  Nr.  19774  v.  23.Sept.188L 
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Figr.  180  a. 


Fig.  180  b. 
Fig.  180  a  und  b.    Extraktionsapparat  nach  Wellstein  und  Birkenheuer. 
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befreit,  eventaell  raffiniert  und  durch  die  Hähne  x  abgelassen.  Die  sich  hierbei 
entwickelnden  Benzindämpfe  werden  durch  das  Rohr  y  nach  dem  Kondensator  B 
übergeführt;  das  im  Schlangenrohr  to  gebildete  Kondensationswasser  fließt  durch 
das  Rohr  z  ab.  Um  nach  dem  Ablassen  des  Fettes  aus  dem  Kessel  sofort  mit  dem 
Sieden  des  Leimes  zu  beginnen,  läßt  man  so  lange  Dampf  in  den  Kessel  treten, 
bis  die  Knochen  vollständig  ausgezogen  sind;  die  gebildete  Leimlösung  wird  durch 
das  Rohr  Z  abgelassen,  während  die  Entfernung  der  Knochenrückstände  bei  M 
erfolgt^). 

Von  den  unter  Druck  arbeitenden  Extraktionsapparaten  nach  dem 
Verdrängungsprinzip  sind  noch  die  Konstruktionen  von  Pöppinghausen*) 
und  von  W.  Schneider  beachtenswert 


Fig.  181  a.    Schnitt  DI  IV.  Fig.  181  b.    Schnitt  I  IL 


^jr 


Fig.  181c.    GrundriÄ. 
Fig.  181  a,  b  und  c.    Extraktor  nach  Pöppinghausen. 

Bei   ersteren   bildet  den   Extraktor   eine   rotierende   Trommel,   deren 
Achse  zur  Zu-  und  Ableitung  des  Extraktionsmittels  dient. 

Die  Trommel  A  (Fig.  181)  ist  mit  einem  Dampfmantel  B  versehen,  welcher 
ftir  einen  Druck  von  6  Atm.  gebaut  ist.  Auf  der  mit  kleinen  Löchern  versehenen 
Hohlwelle  D  ist  die  Siebtrommel  C  befestigt  und  mit  dieser  drehbar.  Auf  der 
vom  vierkantigen  Welle  Q  sitzt  den  Einrtlcker  H^  welcher  zur  Verkupplung  gegen  das 
Lager  .Fgerttckt  wird.   Der  Apparat  läßt  sich  dadurch  derart  drehen,  daß  das  Mannloch  J 


*)  Dinglers  polyt  Journ.,  1883,  Bd.  247,  S.  467. 
•)  D.RP.  Nr.  16810  v.  24.AprU1881. 
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Apparat 

Ton 
Schneider. 


bald  oben,  bald  unten  erscheint.  Durch  dieses  Mannloch  wird  nun  die  Siebtrommel  C 
mit  zerkleinerten  Knochen  gefüllt,  J  fest  verschlossen  und  der  Apparat  in  eine  nach 
dem  Hahn  L  hin  etwas  geneigte  Lage  gebracht.  Durch  die  Hohlwelle  D  wird 
nun  die  nötige  Menge  Benzin  eingelassen,  worauf  man  erstere  mit  einem  Destil- 
lationsapparat  verbindet.  -Mittels  der  Welle  Gt  und  der  Räder  x  wird  dann,  nach  Lösung 
der  Kupplung  'BF  die  Siebtrommel  um  die  Achse  1 II  gedreht,  dabei  das  mit  Fett 
lAid  Schmutz  beladene  Lösungsmittel  durch  den  Hahn  L  zum  Destillator  gelassen, 
dort  verdampft  und  in  Dampfform  durch  die  Hohlwelle  D  wieder  eingeführt,  um  es 
es  durch  das  im  Mantel  B  befindliche  Kühlwasser  wieder  zu  verflüssigen.  Ist  nach 
wiederholtem  Kreislaufe  des  Benzins  die  Extraktion  beendet,  so  läßt  man  alles  Benzin 
in  den  Destillationsapparat  ab,  schließt  die  Hähne  n  und  L  und  läßt  in  den  Mantel  S 
Wasserdampf  von  etwa  3  Atm.  Spannung  eintreten,  so  daß  das  Benzin  und  Wasser  in 
verdampftem  Zustande  durch  den  Hahn  M  zu  einem  Kühler  getrieben  werden.  Durch 
Einströmen  von  Dampf  in  den  Mantel  B  wird  das  entfettete  Material  so  lange  er- 
wärmt, bis  alles  Benzin  verdampft  ist  Der  schließlich  durch  die  Hohlwelle  D  zu- 
geleitete direkte,  Wasserdampf  kann  bei  der  mittlerweile  sich  etablierten  Wärme 
in  B  nicht  zum  Niederschlage  kommen,  so  daß  ein  Naß  werden  des  Exteiktions 
gutes  vermieden  wird  und  die  nachfolgende  Trocknung  desselben  unterbleiben  kann^). 

Die  Schneidersche*)  Einrichtung  (vergleiche  Seite  376)  ist  besonders 
durch  die  Art  der  Rückgewinnung  der  letzten  Spuren  des  Benzins  interessant. 


Fig.  182.    Eztraktionsapparat  nach  Schneider. 

Nach  Einfüllung  des  zu  entfettenden  Materials  in  den  Extraktor  A  (Fig.  182) 
wird  derselbe  zu  etwa  %  seines  Inhaltes  aus  dem  Behälter  C  mit  Benzin  oder  dgl. 
gefüllt  und  dieses  durch  Einleiten  von  Dampf  in  die  Schlange  d  zum  Sieden  ge- 
bracht. Sobald  durch  das  Bohr  a  Benzindämpfe  Übergehen,  schließt  man  den  Hahn  e 
und  preßt  mit  mindestens  1  Atm.  Überdruck  aus  dem  Behälter  F  durch  das  Rohr  f 
und  die  seitlichen  Brausen  s  Benzin  nach  A^  so  daß  dasselbe  das  erwärmte  Extrak- 
tionsgut umspült.  Wird  nun  nach  10  oder  15  Minuten  der  Hahn  e  wieder  geöühet 
und  'Üer  Apparat  durch  die  Schlange  d  erwärmt^  so  destilliert  ein  Teil  des  Benzins 


')  Dinglers  polyt  Joum.,  1882,  Bd.-244,  S.  233. 
»)  D.  R.  P.  Nr.  22295  v.  31.  Mai  1882. 
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durch  den  Kondensator  B  nach  F  über.  Dasselbe  wird  sodann  wieder  nach  Ä  ge- 
drückt und  ansgebraust  und  dieser  Vorgang  abwechselnd  mehrfach  fortgesetzt;  man 
erhöht  jedoch  bei  jeder  Wiederholung  der  Überbrausung  den  Druck  im  Gefäße  Ä 
und  natürlich  noch  mehr  im  Benzinhilfsgefäße  F^  bis  das  Benzin  zuletzt  mit  etwa 
2  Atm.  Überdruck  eingetrieben  ist  Dieser  allmählich  wachsende  Druck  bewirkt 
ein  gesteigertes  Auswaschen  und  Tiefertreiben  der  Benzinflüssigkeit  in  die  Poren 
des  Eztraktionsgutes.  Die  Wirkung  des  Benzinregens  kann  dadurch  verstärkt 
werden,  daß  man  das  Schlangenrohr  c  von  kaltem  Wasser  durchfließen  läßt.  Nach 
Beendigung  dieser  Behandlung  wird  das  Benzin  gewöhnlich  durch  Wasserdampf  ab- 
getrieben und  durch  die  Kühlschlange  B  nach  F  und  C  überdestilliert 

Um  die  mit  der  ausgetriebenen  Luft  entweichenden  Benzindämpfe  zu  gewinnen, 
ist  der  Benzinauffänger  D  in  den  Apparat  eingeschaltet,  bestehend  aus  einem  Ge^Lße 
mit  Doppelboden,  in  welches  man  warmes  oder  kaltes  Wasser  strömen  läßt  Die 
benzinhaltige  Luft  wird  durch  die  Röhren  %  in  den  Apparat  D  geleitet,  welcher  zu 
einem  Teile  mit  solchem  Fette  gefüllt  ist,  wie  das  zu  entfettende  Material  enthält. 
Es  ergibt  sich  ein  Benzinfett,  welches  bei  der  folgenden  Behandlung  in  A  mit 
eingeführt  wird*). 

Neben  den  Pöppinghausenschen  und.Schneiderschen  Extraktions- 
apparaten, welche,  wie  der  Seltsamsche,  unter  Druck  arbeiten,  ist  noch 
die  Konstruktion  von  Weber  &  Co.^  in  Thann  als  in  diese  Gruppe 
gehörig  zu  nennen. 

Beiden  Apparaten  von  Neumeyer,  Friedrich,  Büttner,  Kaleczök, 
Gerr  und  anderen  wird  unter  normalem  Drucke  oder  unter  Luftverdünnung 
extrahiert. 

Der  Extraktor  von  H.  Neumeyer*)  in  Nürnberg  (Fig.  183)  arbeitet 
in  der  folgenden  Weise: 

Das  zu  entfettende  Material  (Knochen)  wird  durch  das  Mannloch  a  in  den  Extrak- 
tor A  eingeführt.  Das  Mannloch  a  und  alle  Hähne,  außer  ^und  ä:,  werden  geschlossen, 
worauf  man  mittels  des  Strahlapparates  m  die  Behälter  A  und  B  (Verbindungsrohre  d 
und  g)  lufüeer  macht.  Hierdurch  wird  nach  Schließen  des  Hahnes  k  und  öffnen  des 
Hahnes  b  das  Lösungsmittel  vom  Kessel  I>  durch  das  Rohr  g  nach  A  gesaugt;  dann 
schließt  man  die  Hähne  h  und  F  und  leitet  Dampf  zwischen  die  Doppelwandung  H^  bis 
im  Kessel  A  der  gewünschte  Druck  erreicht  ist.  Nun  wird  der  ELahn  ^geöffnet,  so  daß 
die  Dämpfe  des  Lösungsmittels  nach  dem  Kühler  B  übertreten  und  dort  durch  Zu- 
führen von  kaltem  Wasser  zwischen  die  Doppelwandung  zur  Kondensation  gelangen. 
Die  wieder  in  flüssigen  Zustand  verwandelten  Lösungsmittel  laufen  durch  das  Ver- 
bindungsrohr r  F  in  den  Kessel  D  zurück.  Die  mit  dem  kondensierten  Benzin  aus 
B  nach  D  übergetretenen  Benzindämpfe  treten  teilweise  durch  die  Röhre  o  nach 
dem  Rückkühler  5,  werden  hier  vollständig  kondensiert  und  laufen  durch  Q 
nach  dem  Behälter  D  zurück.  Der  nach  beendeter  Extraktion  vom  Extraktionsgute 
etwa  noch  festf  <^haltene  Rest  des  Lösungsmittels  wird  mittels  der  Dampfbrause  P 
unterhalb  des  Siebbodens  in  A  nach  dem  Kühler  B  abgetrieben. 

Die  Fettlösung  wird  durch  das  Rohr  U  nach  dem  Fettbehälter  E  abgelassen 
und  dortselbst,  nachdem  der  Hahn  u  geschlossen  ist,  durch  eine  Brause  erwärmt, 
um  das  Lösungsmittel  in  Dampfform  durch  das  Rohr  y  nach  dem  Kühler  B  und 
von  dort  nach  D  überzuführen. 


*)  Wagners  Jahresberichte,  .1883,  S.  1139. 
«)  D.R.P.  Nr.  32849  v.  30.  Jan.  1885. 
»)  D.  R.P.  Nr.  26882  v.  17.  März  1883. 


Extraktor 

Ton 
Neumeyer. 
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Das  durch  Abtreiben  der  Lösongsmittelreste  ans  Ä  und  E  eventaell  nach  B 
gelangte,  hier  kondensierte  und  nach  D  abgeführte  Wasser  wird  nun  duich  das 
Rohr  s  aus  2>  abgelassen*). 


Fig.  188  a. 


Fig.  188  b. 
Fig.  188  a  und  b.    Eztraktionsapparat  von  Neumeyer. 

Extraktor  Das  Eigenartige  des  Apparates  von  M.  Friedrich  &  Co.*)  in  Plagwitz 

Friedrich    ist  in  der  Anordnung  der  Rohrleitungen  im  Extraktor  zu  suchen.   Dieselben 

*  ^^'       stehen    nämlich    mit    den    Wandungen    des    letzteren   in   keiner  direkten 

Verbindimg,  sondern  ruhen  auf  einem  guÄeisemen,  am  Boden  des  Extraktors 

stehenden  Untersatze,  was  eine  eventuelle  Auskleidung  des  Extraktors  mit 

Zinn  oder  Blei  sehr  erleichtert. 

Die  mannigfachen  Patente,  welche  W.  Büttner  in  Gummersbach  er- 
worben hat,  betreffen  verschiedene  Einzelheiten. 


*)  Dinglers  polyt  Joum.,  1884,  Bd.  253,  S.  125. 
«)  D.  R  P.  Nr.  38453  v.  28.  Dez.  1885. 
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Das  älteste^)  der  Büttnerschen  Patente  läuft  auf  eine  Verbesserung 
des  Leun ersehen  Verfahrens  hinaus.  Das  zweite*)  betrifft  eine  Absauge- 
vorrichtung der  sich  beim  Extrahieren  von  Knochen  und  Abfallstoffen 
bildenden  übelriechenden  Dämpfe  aus  dem  Extraktor  imd  die  Art  der 
Zuführung  des  Lösungsmittels,  welches  periodisch  in  Massen  direkt  auf 
das  erwärmte  Extraktionsgut  geleitet  wird  und  eine  Strömung  von  oben 
nach  abwärts  besitzt 

Büttner  schreibt  diesem  periodischen  Beschicken  des  Extraktors  durch 
Lösemittel  imd  der  lebhafteren  Strömung  derselben  eine  bessere  Entfettung 

zu.  Er  hat  in  einem  Zusatz- 
patente^)  auQh  noch  eine  Vor- 
richtung zur  innigeren  Berühnmg 
des  Extraktionsgutes  mit  dem  Ex- 
traktionsmittel geschützt. 

Bei  diesem  Extraktionsapparate 
(Fig.  184)  ist  an  dem  Extraktor  A 
ein  ringförmiger  Behälter  o  mit  einer 
Dampfschlange  u  angebracht. 

Die  in  dem  Behälter  C  sich 
ansammelnden  Xjösungsmittel  werden 
durch  den  Hahn  /j  und  das  Bohr  /*, 
in  den  ringförmigen  Behälter  o  geleitet 
und  dort  der  Einwirkung  der  in  die 
Schlange  u  eingeführten  Wasserdämpfe 
ausgesetzt;  die  in  Dampf  verwandelten 
Lösungsmittel  strömen  nach  abwärts 
aus  und  kommen  mit  den  zu  entfetten- 
den Körpern  (Knochen,  Wolle  usw.) 
C^  ^P^  ^1  in  Berührung.      ^ 

•ö  ^  Der  Luftsaugeapparat  x   saugt 

^^  die  im  Extraktor  befindlichen  Dämpfe 

^—^=^      '  ^=fciö»i  durch  das  Rohr  n  an  und  führt  sie 

durch  die  Dreiweghähne  g  und  d  in 
die  Schlange  h  des  Kondensators  B 
und  von  dort  in  flüssigem  Zustande 
in  den  Behälter  C,  aus  welchem  das 
Lösungsmittel  wieder  in  den  ring- 
förmigen Behälter  o  gelangt,  um  in 
Dampf  form  seinen  Kreislauf  von  neuem  zu  beginnen.  Der  Benzinzufluß  in  den 
Extraktor  kann  auch  durch  das  Rohr  f  erfolgen,  in  welchem  Falle  man  die  Ver- 
dampfung durch  ein  im  obersten  Teile  Ae&  Extraktors  angebrachtes  Schlangenrohr  v 
bewirkt,  welches  mittels  des  Dreiweghahnes  a  Dampf  zugeführt  erhält  und  bei  ly 
in  eine  Kondensleitung  ausmündet.  Derselbe  Hahn  a  besorgt  auch  die  Dampf- 
zuführung  zum  Luftsauger  cc,  zum  Extraktor  A  (für  das  Dämpfen  des  Extraktions- 
gutes) und  zum  Rohre  ti. 


Fig.  184.    Extiaktionsapparat  nach  BOttner. 
(D.R.P.  Nr.  82689.) 


BOttoert 

Extraktor 

(D.RP. 

Nr.  82089). 


»)  D.R.P.  Nr.  25011  v.  6.  Okt.  1882;  vgl.  S.382. 
*)  D.R.P.  Nr.  31657  v.  6.  Dez.  1883. 
»)  D.  R.  P.  Nr.  32689  v.  20.  Febr.  1884. 
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Das  im  Kondensator  B  verflüssigte  Benzin  enthält  zmneist  Wasser,  welches  durch 
eine  am  Benzinbehälter  C  angebrachte  Separationsvorrichtung  abgeschieden  wird. 
Das  spezifisch  schwere  Wasser  fließt  durch  das  Rohr  e  ab,  während  das  leichte, 
obenauf  schwimmende  Benzin  durch  das  Rohr  p  nach  C  fließt.  Beim  Dämpfen  des 
Exii»ktiensgutes  nach  beendigter  Extraktion  wird  der  Hahn  g  so  gestellt,  daß  die 
angesaugten  Dämpfe  durch  gi  ins  Freie  entweichen. 

Bei  einem  weiteren  Apparat  Büttners^)  wird  das  Lösungsmittel 
mittels  eines  Wasserstrahlapparates  in  dem  Extraktor  an-  und  auch 
wieder  abgesaugt  und  kommt  das  Extraktionsgut  nicht,  wie  bei  vielen 
anderen  Enochenfettextraktionen,  mit  direktem  Dampf  in  BerähruDg,  weshalb 
der  Apparat  auch  für  Olsämereien  brauchbar  ist 


Büttners 
Extraktor 

(D.B.P. 
Nr.  82965). 


Fig.  185.    Extraktor  nach  Büttner.    (D.R.P.  Kr.  82966.) 

Der  Extraktor  Ä  (Fig.  185)  wird  mit  dem  Extraktionsgut  gefüllt  (Siebboden  bj, 
luftdicht  verschlossen  und  durch  den  Hahn  c  sodann  direkter  Dampf  in  den  Raum  k 
(Wandungen  D  und  C,  Kondenswasserableitung  h)  und  in  die  Rohre  l  eingelassen, 
wobei  die  bei  der  Erwärmung  Ton  wasserhaltigem  Extraktionsgut  sich  bildende 
feuchte  Luft  durch  den  T)ampfstrahl Ventilator  y  (Dampf ventil  z)  bei  o  (siehe  Hahn  wi) 
abgesaugt  wird.  Ist  alle  Feuchtigkeit  aus  dem  Extraktor  entfernt,  so  wird  der  Hahn  g 
zum  Rohre  n^  der  Hahn  d  zum  Rohre  i  und  der  Hahn  d^  nach  dem  Rohre  u  ge- 
öffnet und  durch  den  Wasserstrahlkondensator  x  die  noch  rückständige  Luft  aus 
dem  Extraktor  so  lange  angesaugt,  bis  ein  gentlgendes  Vakuum  erzeugt  ist,  wonach 
man  den  Hahn  g  zum  Rohre  n  schließt. 

»)  D.R.  P.  Nr.  32955  v.  18.  Juni  1884. 
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Durch  Öffiien  des  zweiten  Hahnes  g  (zwischen  fx  and  /*,)  zum  Rohre  f^  steiget  das 
im  Räume  t  des  Behälters  B  befindliche  Lösungsmittel  im  Rohr  f  hoch,  dringt  in  die 
unten  durchlochte  Schlange  t;  in  den  Extraktor  A  ein,  fallt  in  Regenform  auf  das  luft- 
leere, trockene  und  heiüe  Material  und  dringt  in  dasselbe  ein.  Sodann  wird  der  Rest  der 
Lösungsmittel  durch  das  !Rohr  /*,  in  den  Behälter  e^  eingelassen  und  dort  verdampft 
Die  Dämpfe  des  Lösungsmittels  werden  nun  mit  Hilfe  des  Wasserstrahlenkonden- 
sators X  von  oben  nach  abwärts  durch  den  Extraktor,  durch  das  Rohr  n,  die  Hähne  g^  d 
und  das  Rohr  i  nach  dem  Wasserstrahlenkondensator  x  gesaugt,  auf  ihrem  Wege 
Ton  X  bis  zum  Behälter  B  (Rohr  w)  von  dem  Bietriebswasser  des  Wasserstrahlen- 
kondensators  kondensiert  und  mit  demselben  in  flüssigem  Zustande  in  dem  Ranm  r  des 
Behälters  gesammelt.  Das  Wasser  fließt  zum  größten  Teile  durch  das  Rohr  e  ab, 
während  das  Benzin  durch  das  Rphr  p  in  den  Raum  8  fließt.  Das  nach  8  etwa 
Qbergerissene  Wasser  fließt  wieder  durch  dn  besonderes  Rohr  ab,  während 
das  reine  Benzin  durch  p  seinen  Weg  nach  dem  Räume  t  nimmt,  um  nach  Bildung 
eines  Vakuums  wie  rorfun  in  die  Schlange  v  und  in  den  Behälter  e^  eingelassen 
zu  werden. 

NaefadoD  siA  diese  Vorgänge  einigemal  wiederiiolt  haben,  bzw.  die  Entfettung 
beendet  ist,  wiriL  das  Lösungsmittel  durch  Einlassen  Ton  Dampf  in  den  Raum  k 
aosgetrieben  und  im  Raum  t  des  Behälters  B  gesammelt  ^  um  h&  der  nächsten 
Operation  von  neuem  verwendet  zu  werden. 

Nun  wird  im  Räume  o^  unterhalb  des  Senkbodens  h^,  wo  sich  das  extrahierte 
Fett  angesammelt  hat,  durch  Öffnen  des  Hahnes  g  zum  Rohre  m  vermittels  des 
Wasserstrahlenkondensators  x  Vakuum  erzeugt  und  das  auf  der  Filtrierschicht  des 
Senkbodens  5,  befindliche  Fett  durchgesaugt,  wobei  aus  dem  Fett  gleichzeitig  die  übel- 
riechenden Gase  zur  Absaugung  gelangen  und  das  reine  Fett  bei  b  abgelassen  wird. 

Der  in  Fig.  185  vorgeführte  Apparat  ist  mit  einer  besonderen  Vor- 
richtung versehen,  um  beim  Entfetten  von  Knochen  die  Extraktionsrück- 
stftnde  sofort  verleimen  zu  können;  soll  der  Apparat  andere  Stoffe  ver- 
arbeiten, so  müssen  die  betreffenden  Einrichtungen  eine  Modifizierung 
erfahren. 

Interesse  erweckt  auch  eine  weitere  Konstruktion  Büttners i),  bei 
welcher  die  Erwärmung  des  Extraktionsgutes  entweder  durch  einen  Dampf- 
mantel oder  ein  im  Innern  des  Extraktors  angebrachtes  Schlangenrohr 
besorgt  wird  und  die  richtige  Verbreitung  der  Wärme  gegen  das  Innere 
des  Apparates  zu  durch  einen  Luftsaugapparat  geschieht,  welcher  die  an 
der  Peripherie  des  Extraktors  erzeugten  Dämpfe  durch  ein  in  der  Mitte 
desselben  angebrachtes  Rohr  abführt  und  so  ein  gleichmäßiges  Durch- 
wärmen bewirkt 

Der  mit  einem  Doppelmantel  k  oder  einer  Dampfschlange  w^  versehene  Ex- 
traktor  A  (Fig.  186)  wird  durch  das  Mannloch  y  mit  dem  zu  extrahierenden  Material 
(Siebboden  bj)  gefallt  und  luftdicht  verschlossen,  die  Schlangen  w  und  w^  oder  der 
Dampfmantel  k^  werden  mit  direktem  Dampf  gespeist,  das  Ventil  d,  die  Hähne  d| 
und  d|  nach  u  geöffiiet  und  der  Luftsaugapparat  x^  welcher  nun  mit  dem  durchlochten 
Rohr  /  verbunden  ist,  wird  in  Tätigkeit  gesetzt.  Dadurch  wird  die  durch  die  Schlange  w^ 
oder  den  Doppelmantel  k  erzeugte  Wärme  nach  dem  im  Mittelpunkt  des  Extraktors 


Bflttners 
Ex- 

traktioDs- 
apparat 
(D.R.P. 

Nr.  40001). 


')  D.RP.  Nr.  40001  v.  24.  Febr.  1886. 

*)  In  Fig.  186  ist  der  Extraktor  A  zur  einen  Hälfte  mit  dem  Dampfmantel  k^ 
zur  anderen  mit  einer  Dampfschlange  Wi  gezeichnet. 
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befindlichen  Hohr  z  nnd  ans  diesem  dnrch  das  Ventil  d^  den  Hahn  d^  und  den  Hahn  dt 
bei  14  abgesaugt,  bis  die  Materialien  nach  Bedarf  erwärmt  oder  getrocknet  sind 
und  sich  Vakuum  im  Extraktor  A  gebildet  hat  Nun  wird  das  Lösungsmittel,  welches 
sich  im  unteren  Teile  des  Behälters  B  befindet,  durch  den  Hahn  f  (VerWndungs- 
rohre  v)  in  den  Extraktor  A  eingelassen.  Dasselbe  ninmit  seinen  Weg  von 
oben  nach  abwärts  durch  die  Materialien  und  gelangt,  mit  Extrakt  und  Schmutz 


Fig.  186«    Extraktionsapparat  nach  Büttner.   (D.B.P.  Nr.  40001.) 

vermischt,  durch  den  Hahn  o,  in  den  Behälter  Z>,  welcher  zum  Filtrieren  des 
gewonnenen  Extraktes  dient.  Das  Lösungsmittel  und  das  gewonnene  Extraktions- 
gemisch gelangen  in  gereinigtem  und  fein  verteiltem  Zustande  durch  den  Hahn  und 
das  Rohr  o,  auf  das  mit  Dampf  geheizte  Röhrensystem  r  im  Behälter  C  (Dampf- 
zuleitung bei  p),  wo  das  Lösungsmittel  sofort  wieder  verdampft  und  vom  Fett 
getrennt  wird.     Die    wiedergewonnenen   Lösongsmitteldämpfe   treten    durch    das 
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Röhrensystem  q  entweder  durch  die  Ventile  a  und  a^  oder  durch  das  Ventil  a,  die 
Hähne  dy  und  d^  sowie  das  Rohr  h  in  den  Behälter  B,  von  hier  durch  den  Hahn  f 
in  den  Extraktor  A^  um  ihren  Weg  von  neuem  in  gereinigtem  Zustande  durch  die 
Materialien  zu  nehmen^  bis  die  Extraktion  vollständig  beendet  ist. 

Sodann  werden  alle  Hähne  und  Ventile  bis  auf  d,  d^  und  d^  zur  Schlange  h 
im  Kondensator  B  geschlossen  und  der  Luftsaugapparat  x  wieder  in  Bewegung 
gesetzt.  Dadurch  wird  wieder  die  durch  die  Schlange  «?,  oder  den  Doppel- 
mantel k  erzeugte  Wärme  und  mit  dieser  das  in  den  Materialien  enthaltene 
Lösungsmittel  und  Wasser  in  Dampfform  nach  dem  Mittelpunkte  des  Extraktors 
in  das  dorchlochte  Rohr  z  gesaugt,  bis  alles  Lösungsmittel  und  Wasser  aus  den 
Mat^ialien  entiemt  und  ersteres  im  unteren  Teile  des  Behälters  B  wiedergewonnen 
ist.  Im  Raum  r^  des  Behälters  B  scheidet  sich  das  Wasser  vom  Benzin,  und 
während  jenes  bei  e  abläuft,  Hießt  das  reine  Benzin  nach  den  Raum  s^,  um  bei  der 
nächsten  Operation  von  neuem  verwendet  zu  werden*). 

In  derselben  Patentschiift  wird  auch  ein  dem  eben  beschriebenen 
Apparate  sehr  ähnlicher  unter  Patentschutz  gestellt,  bei  welchem  an  Stelle 
des  Benzins  Extraktionsmittel  vei-wendet  werden,  die  schwerer  sind  als 
Wasser  (Schwefelkohlenstoff,  Tetrachlorkohlenstoff). 

Der  mit  2  Siebböden  b^  und  h^  (Fig.  187)  versehene  Extraktor  A  wird  durch  das      Büttner» 
Mannloch  y  mit  dem  zu  extrahierenden  Material  gefüllt,  der  Siebboden  6,  aufgelegt  und     E^^*of 
befestigt,  der  Apparat  bis  auf  das  Ventil  o^  luftdicht  verschlossen,  das  Lösungsmittel     gpeafisch 
hierauf  durch  öffnen  der  Hähne  f  und  f^  aus  dem  Behälter  B  in  den  unteren  Teil  des  schwere £x- 
Extraktors  A  eingelassen  und  durch  die  Dampfschlange  w  (Ventil  n)  erwärmt.    Das    *'^^^°^" 
Lösungsmittel  steigt  nun  in  heißem  Zustande  in  den  Materialien,  welche  zwischen       "*' 
den  beiden  Siebböden  \  und  \  liegen,  hoch  und  treibt  den  zu  gewinnenden  Extrakt 
mit  aufwärts.    Lösungsmittel  und  Extraktgemisch  treten  durch   das  Ventil  o,   in 
den  Behälter  jD,  welcher  zum  Reinigen  und  Filtrieren  des  gewonnenen  Extraktes 
bestimmt  ist.   Dieses  Gemisch  fällt  durch  den  Hahn  und  das  Kohr  o,  wieder  in  fein 
verteilter  Form  auf  das  mit  Dampf  geheizte  Röhrensystem  r  (Dampfventil  ♦)  im  Be- 
hälter C   Dadurch  wird  das  Lösungsmittel  sofort  wieder  verdampft,  gelangt  durch  a  in 
den  Behälter  J^,  wird  durch  die  Schlange  h  kondensier^  und  im  unteren  Teile  des  Be- 
hälters B^  woselbst  sich  das  Lösungsmittel  wieder  vom  Wasser  scheidet,  flüssig 
wiedergewonnen,  um  von  da  aus  seinen  Weg  von  neuem  selbsttätig  durch  die  Mate- 
rialien zu  nehmen,  bis  die  Extraktion  vollständig  beendet  und  der  Exthikt  im  unteren 
Teile  des  Behälters  C  gesammelt  ist.    Nun  wird  das  Lösungsmittel  mit  Hilfe  der 
Schlange  tc^,  des  Rohres  z  (Dampf ventil  s)  in  Verbindung  mit  dem  Luftsauger  x 
und  dem  Kondensator  B  aus  dem  Extraktionsgute  vertrieben  und  wiedergewonnen. 
Die   in  C  angesammelte  Fettlösung  wird   durch   das  Heizsystem  r  und   die  im 
unteren  Teile  von  C  angebrachte  Dampfschlange  w  (Ventil  n,)  verdampft  *und  die 
Dämpfe  mittels  des  Luftsaugers  x  durch  Ventil  a  (bei  geschlossenen  Ventilen  a^ ,  c, 
und  c)  abgesaugt.    Die  Einrichtung  des  Kondensators  B  ist  ähnlich  wie  bei  Fig.  186, 
nur  muß   dabei   auf  das   höhere  spez.   Gewicht  des  Extraktionsmittels  Rücksicht 
genommen  werden. 

Bei  einigen  Extraktoren  ist  die  von  oben  erfolgende  Einführung  der 
Luft  zwecks  Befreiung  der  Extraktionsrückstände  vom  Lösemittel  und 
Trocknung  des  Rückstandes  bemerkenswert     Bei  der  sonst  gebräuchlichen 


mitte). 


^)  Der  Apparat  kann  dann  noch  weiter  zum  Dämpfen  und  Entleimen  benutzt 
werden,  falls  er  zur  Knochenentfettung  diente. 
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Extraktor 
Ton 


üntenziifühning  der  Luft  oder  anderer  Gase  können  letztere  die  Flüssig- 
keit nur  dann  aus  dem  Extraktionsgute  verdrängen,  wenn  ein  ge- 
nügender Gasdruck  vorhanden  oder  wenn  die  Temperatur  so  hoch  ist, 
daß  die  Flüssigkeit  verdampft  imd  in  Dampffonn  mit  aufwärts  gerissen 
wird.     Tritt  aber  die  Luft  von  oben  ein,  so  kann  sie  die  Flüssigkeit  sehr 


Fig/187.    Bttttners  Eztraktionsapparat  fOr  Extraktionsmittel  schwerer  als  Wasser. 

leicht  abwärts  verdrängen,  man  erreicht  also  hier  bei  niederer  Temperatur 
und  mäßigem  Luftdruck  dasselbe,  was  sonst  nur  durch  Arbeiten  in  der 
Hitze  und  großen  Überdruck  möglich  ist. 

Der  Extraktionsapparat  von  J.  Kaleczok^)  arbeitet  mit  Benzindämpfen, 


Kaleczok.  '''^öl^ö  ^^  eigenartige  Weise  im  Extraktor  gebildet  werden,  und  benutzt 
zur  Yertrdbung  des  Lösungsmittels  aus  den  Rückständen  den  Dampf  des 
ersteren. 


»)  D.RP.  Nr.  81 560  v.  2.  Juni  1894. 
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Das  Lösungsmittel  (Benzin)  wird  dem  Kaleczok  sehen  Extraktor  in  flüssiger 
Form  zngefttlirt,  und  zwar  durch  das  Verteilungsrohr  b^  (Fig.  188),  von  welchem 
es  durch  Öffnungen  c^  auf  sichelförmig  geformte  Dampfrohre  d^  tropft,  wodurch  sofort 
eine  Verdampfung  eintritt.  Um  die  Fettlösung,  welche  aus  dem  Extraktor  abgezogen 
wird,  nicht  mit  diesen  sichelförmigen  Dampfrohren  in  Berührung  zu  bringen,  sind  ober- 
halb derselben  eigene  Ablaufschirme  angebracht,  wie  dies  aus  Fig.  189  zu  ersehen  ist. 

Der  Apparat  selbst  (Fig.  189)  dient  hauptsächlich  zur  Verarbeitung 
von  Knochen. 

Der  mit  einem  gelochten  Senkboden  versehene  Extraktor  A  wird  mit  dem 
zu  extrahierenden  Material  angefüllt  und  die  Mannlöcher  b  b  dicht  verschlossen. 
Hierauf  wird  in  die  halbmondförmigen  Querschnitte  (I^,  welche  unter  dem  Sieb- 
boden   des   Extraktors   liegen ,    Dampf 
eingelassen  und  nach  dem  Warmwerden 
der     Schlange     das    Benzinzuleitungs- 
ventil  d  geöffnet.     Das  Benzin   fließt 
dann  durch  bi  b^  auf  die  Dampfrohre, 
die    gebildeten  D&mpfe    durchstreichen 
das  im  Extraktor  befindliche  Material 
und  entweicht  mit  dem  sich  eventuell 
aus  letzterem  selbst  bildenden  Dampf 
durch   das  Rohr  e  nach  dem  Konden- 
sator f. 


Fig.  188. 
Benzinverdampfer  nach  Kaleczok. 


Fig.  188. 
Extraktionsapparat  nach  Kaleczok. 


Die  Kondensation  dieser  Dämpfe  erfolgt  durch  eine  Kondensationsschlange, 
welche  mit  einem  Separator  in  Verbindung  steht.  Hier  wird  das  Wasser,  welches  even- 
tuell aus  dem  zu  extrahierenden  Material  in  Dampfform  mitgerissen  wurde,  von  dem 
Extraktionsmittel  getrennt,  samtnelt  sich  in  der  Kammer  h  und  fließt  durch  i  ab,  während 
das  Lösungsmittel,  in  der  Regel  Benzin,  von  der  Klammer  h  nach  g  überfließt  und 
von  hier  durch  den  Hahn  d  wieder  den  Weg  zurück  nach  dem  Extraktor  nimmt. 
Um  einen  Verlust  an  Lösungsmitteln  möglichst  zu  vermeiden,  ist  oberhalb  g  noch 
eine  Kondensationsschlange  angebracht. 

Die  im  Extraktor  A  erhaltene  Fettlösung  fließt  von  diesem  durch  das  Rohr  k  in 
den  Behälter  l  und  wird  das  Lösungsmittel  durch  eine  Dampfschlange  m  abdestilliert. 
Die  Dämpfe  desselben  gehen  durch  die  Kondensationsschlange  /",  gelangen  nach  Pas- 
sierung der  Separationskammer  h  nach  g  und  von  hier  wiederum  nach  dem  Extraktor. 

Jul.  Gerr  in  Heufeld  ^)  extrahiert  bei  gewöhnlicher  Temperatur  unter 
Vakuum. 


*)  Seifenfabrikant,  1898,  S.  431. 
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von 
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Der  Extraktionskessel  Ä  (Fig.  190)  wird  mit  der  zu  entfettenden  Substanz  ge- 
füllt und  die  Temperatur  derselben  durch  die  Dampfschlange  Si  (Zu-  und  Ab- 
leitung l  und  d)  auf  ca.  30*^  C  gebracht.  Hierauf  wird  durch  den  Luftsaug-  und  Druck- 
apparat E  die  Luft  aus  A  gesaugt,  der  Wechsel  a  geschlossen  und  der  Hahn  am  Rohre  9 
geöffnet.  Das  Benzin  tritt  nun  durch  8  nach  a,  und  man  läßt  so  viel  Lösungsmittel  zu- 
Hießen.  bis  das  Extraktionsgut  ganz  von  demselben  bedeckt  ist  Hierauf  wird  8  ab> 
gestellt,  das  Benzin  2  Stunden  lang  in  Ä  gelassen  und  die  entstandene  Fettlösung 
durch  b  in  den  Kessel  B  abgezogen,  der  sich  in  einem  mit  Wasser-Zor  und  Ablauf 
versehenen,  in  Fig.  190  nicht  gezeichneten  Gefäße  befindet  und  mit  Dampfheizung 
(Rohr  d,)  ausgestattet  ist.   Man  schließt  nun  die  Kommunikation  zwischen  A  und  J5, 

verbindet  B  mit  dem  Luftsauger  J?, 
welcher  die  Benzindämpfe  bei  gewöhn- 
licher Temperatur  durch  das  Rohr  e  ab- 
saugt und  teils  in  die  Kühlschlange  /r, 
teils  durch  g  in  den  gekühlten  und  vor- 
her evakuierten  Zylinder  V  drückt,  wo 
sie  kondensiert  und  als  Flüssigkeit  durch 
ein  nicht  gezeichnetes  Rohr  in  die  Luft- 
schlange k  gelangen,  in  welcher  noch 
etwa  vorhandene  Spuren  von  Benzin- 
dampf verflüssigt  werden. 

Mit  der  Maschine  E  setzt  sich 
gleichzeitig  eine  Wasserpumpe  in  Be- 
wegung, welche  gekühltes  Wasser  in 
den  Behälter  bringt,  in  welchem  sich 
der  Zylinder  V  befindet.  Aus  diesem 
läuft  das  gekühlte  Wasser  in  den  mit 
einer  Kühlschlange  k  ausgestatteten 
Kasten.  Sobald  alles  Benzin  abgesaugt 
ist,  wird  die  Verbindung  zwischen  der 
Maschine  E  und  dem  Kessel  B  ge- 
schlossen und  das  Fett  bei  f  abge- 
lassen. Gleichzeitig  bringt  man  auch 
das  Benzin  aus  den  Kondensierräumen 
in  den  Sammler  S.  Um  die  in  dem 
entfetteten  Material  des  Kessels  A 
etwa  noch  vorhandenen  Benzinrück- 
stände zu  gewinnen,  wird  A  mit  der  Maschine  E  direkt  verbunden,  letztere  in  Be- 
wegung gesetzt,  wobei  sich  der  gleiche  Vorgang  wie  bei  der  Benzinabsaugung  des 
Kessels  B  wiederholt.  Die  Verbindungsröhre  v  dient  dazu,  um  das  kondensierte 
I^fösungsmittel  aus  dem  Zylinder  V  nach  8  abzulassen;  n  ist  ein  Entlüftungsrohr. 

Bei  dem  Exti-aktor  von  Lutze  &  Heimann-^)  in  Berlin  winl  das 
ausgelaugte  Material  von  dem  zurückgehaltenen  Liisungsmittel  befreit,  ohne 
dabei  mit  Dampf  in  Berührung  zu  kommen. 

Der  eigentliche  Extraktor  besteht  bei  dieser  Konstruktion  aus  einem  ge- 
schlossenen Kessel  A  (Fig.  191  und  192),  welcher  an  Zapfen  in  2  Lagern  (frehbar  ist. 
Der  Zylinder  ist  durch  die  Wand  e  in  zwei  Teile  abgeschieden,  deren  erster  a  zur 
Aufnahme  der  auszulaugenden  Stotte  bestimmt  und  etwa  doppelt  so  groß  ist  wie 
der  andere.    Nahe  am  Boden  des  Zylinders  ist  ein  Siebblech  d  zu  in  Auflegen  eines 


Fig.  190. 
Extraktionsappnrat  nach  Gerr. 


M  D.R.P.  Nr.  97100  v.  24.  Febr.  1897. 
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Fig.  191a  und  b.   Extraktionsapparat  nach  Lutze  &  Heimann. 


/  -i  .n 


Fig.  192.    ExtraktionsgefftA  nach  Latze  ft  Heimann. 
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Filtertnches  angebracht.  Ein  Qefäß  E  umgibt  den  unteren  Teil  des  Zylinders 
und  kann  mit  einer  HeizflOssigkeit  gefüllt  werden.  ^  In  dem  tiefer  liegenden  Be- 
hälter F'  befindet  sich  das  Lösungsmittel,  welches  durch  den  im  Mantd  g 
kreisenden  Dampf  verdampft  und  im  Rohre  h  zum  Kühler  i  emporsteigt,  um  hier 
verdichtet  zu  werden.  Durch  das  Rohr  k  fließt  die  so  gebildete  Flüssigkeit  auf  das  in 
dem  Räume  a  des  Zylinders  A  befindliche  Material,  um  es  zu  durchsickern  und 
nach  Aufnahme  aller  sich  Kteenden  Stoffe  in  den  Raum  l  unter  dem  Siebblech  d 
und  von  da  durch,  das  Rohr  m  in  die  Blase  F  zurückzugelangen.  Hier  verdampft 
das  Lösungsmittel  aufs  neue  und  läßt  die  gelösten  Stoffe  in  die  Blase  F  zurfick. 
Ein  Schauglas  n  gestattet  die  Beobachtung  des  Extraktionsprozesses  im  ZyUnder. 
Ist  die  Extraktion  genügend  fortgeschritten,  so  wird  die  Arbeit  unterbrochen,  um 
die  in  dem  Rückstande  zurückgehaltene  Menge  des  Lösungsmittels  wiederzugewinnen, 
wozu  man  das  Rohr  o  und  0|  abschraubt  und  die  Hähne  s  und  p  schließt.  Hierauf  wird 
der  Behälter  E  mit  heißem  Wasser  oder  mit  erwärmtem  Ol  gefüllt  und  die  Trommd^ 
von  der  Riemenscheibe  t  aus  in  Umdrehung  versetzt  Hierbei  kommen  stets  neue 
Teile  des  Materials  mit  den  heißen  Wandungen  in  Berührung;  das  Lösungsmittel 
verdampft  und  wird  in  dem  durch  den  hohlen  Zapfen  gehenden  Rohr  u  (Abteflung 
b  der  Trommel  A)  nach  dem  Kühler  v  geführt,  von  wo  es  verdichtet  nach  der 
Blase  F  zurückfließt.  Zum  Entleeren  des  Zylinders  wird  die  Flüssigkeit  aus  dem 
Gefäße  E  abgelassen  und  der  Mannlochdeckel  q  entfernt.  Darauf  werden  die  Bleche 
IT,  gy  eingeschoben  (siehe  Fig.  191b)  und  der  Zylinder  mit  dem  Mannloch  nach  abwärts 
gedreht,  wobei  die  Stoffe  ohne  Verstreuen  in  ein  untergesetztes  Ghefäß  fallen. 

Fig.  192  zeigt  eine  Ausführung  desselben  Extraktors  mit  einemi  in  gleicher 
Höhe  liegenden  Verdampfungsgefäße  r,  welches  durch  das  Rohr  w  mit  der  Extraktions- 
trommel in  Verbindung  steht. 

In  der  Fachliteratur  viel  beschrieben  und  daher  auch  in  weitesten 
Kreisen  bekannt  geworden  sind  die  Einrichtungen  der  Extraktionsapparate 
für  Ölsaaten  von  H.  HirzeU),  Leipzig-Plagwitz  und  Wegelin  &  Hübner*) 
in  Halle  a.  Saale.  Hirzels  Apparat  besteht  aus  dem  Extraktor,  dem 
Destillator,  dem  Kondensator  und  Vorratsgefäße,  welche  Teile  durch  Roh^ 
leitungen  miteinander  kommunizieren  und  in  Verbindung  mit  einer  Luft- 
pumpe stehen,  welche  vor  dem  Beginn  der  Extraktion  die  Luft  aus  dem 
Apparate  entfernt  und  nach  Beendigung  derselben  die  Verflüchtigung  des 
Lösungsmittels  imterstützt. 

Der  Extraktionsapparat  von  Wegelin  &  Hübner  arbeitet  ohne  Vakuum, 
ist  daher  in  seiner  Konstruktion  und  Betriebsweise  ein^her  als  der  erst- 
besprochene. 

Bei  dem  Extraktor  von  Wegelin  &  Hübner  (Fig.  193)  wird  die  zu 
entfettende  Ölsaat  durch  das  Mannloch  r  auf  den  falschen  Boden  s  des 
Extraktors  A  gebracht,  und  man  läßt  durch  den  Hahn  q  aus  dem  Vorrats- 
behälter D  Benzin  zufließen.  Durch  das  Rohr  u  wird  die  Fettlösung  aus  Ä 
abgezogen,  doch  fließt  letztere  nicht  direkt  durch  ufv  in  den  Destillator  C, 
sondern  passiert  ein  Übersteigrohr  /,  welche  Anordnung  den  Abfluß  des  Löse- 
mittels aus  A  nur  dann  gestattet,  wenn  der  Niveaustand  desselben  eine  gewisse 
Höhe  überschritten  hat     In  C  erfolgt  die  Abdestillierung  des  Extraktions- 


^)  Bornemann,  Die  fetten  öle,  Weimar  1889,  S.  153. 

')  Damm  er,  Handbuch  der  ehem.  Technologie,  Stuttgart  1896,  Bd.  3,  S.35. 
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mittels  aus  der  Fettlösung  mittels  einer  Dampfschlange.  Die  durch  i  ent- 
weichenden Dämpfe  werden  im  Kühler  B  kondensiert,  um  von  hier  nach 
dem  Vorratsbehälter  D  zu  gelangen.  Ist  die  Entfettimg  in  A  beendet,  so 
stellt  man  den  Benzinzufluß  bei  q  ab,  schaltet  das  Übersteigrohr  l  aus  und 
läßt  die  in  A  befindliche  Flüssigkeit  durch  ufv  nach  C  vollständig  ab- 
fließen. Die  von  dem  entölten  Rückstande  festgehaltenen  Reste  des  Lösungs- 
mittels vertreibt  man  durch  Dampf,  der  bei  den  Ventilen  d  ein-  imd  austritt; 


Fig.  196.    Extraktionsapparat  nach  Wegelin  ä  Uabner. 

die  gebildeten  Dämpfe  gehen  durch  k  in  die  Kühlschlange  B  und  von  hier 
nach  D.  Die  vollständige  Befreiung  des  in  C  gesanmielten  Öles  von  dem 
Benzin  geschieht  ebenfalls  durch  Dämpfen;  das  entölte  Material  wird  durch 
das  Mannloch  e  aus  A  entfeiiit. 

Der  Apparat  von  F.H.Meyer  in  Hannover-Hainholz  arbeitet  wie  die  vorigen 
und  wird  dabei,  je  nach  der  Art  des  verwendeten  Extraktionsmittels,  letzteres 
dem  Extraktor  entweder  von  oben,  von  unten  oder  in  Dampfform  zugeführt 

Eine  Ausführungsform  der  Meyerschen  Extraktion  zeigt  Fig.  194. 

Zu  den  meistverbreiteten  Extraktionsapparaten,  welche  nach  dem 
Verdrängungsprinzip  arbeiten,  gehört  die  Konstruktion  von  J.  Merz  in  Brunn. 


Apparat 

Ton 
Meyer. 
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Fig.  194.    Extraktion  sapparat  nach  Meyer. 

Die  ei^te  Forin  dos  Merz  sehen  Extraktors^),  welche  teils  an  den 
Apparat  von  Lunge  (s.  Seite  370),  teils  an  den  bekannten  Soxhletscheo 
Laboratoriumsextraktionsapparat  erinnert,  ist  in  Fig.   195  wiedergegeben. 


»)  D.R.P.  Nr.  20742  v.  18.  Mai  1882. 
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Zur  Aufnahme  des  Eztraktionsgutes  dient  ein  oben  offenes^  sonst  allseits  ge- 
schlossenes Gefäß  B^  das  in  den  Extraktor  A  eingesetzt  ist  nnd  durch  die  Mann** 
löcher  d  und  m  beschickt  bzw.  entleert  werden  kann.    Aus  dem  Vorratsbehälter  S 
läßt  man  bei  Beginn  der  Extraktion  durch  u  Benzin  nach  B  fließen,  wo  es  sich 
ansammelt,  bis  es  die  Höhe  g*  erreicht  hat.    In  diesem  Momente  tritt  das  Hebe- 
rohr ghg'g'^  in  Tätigkeit  und  saugt  von  8  aus  die  ganze  in  B  gebildete  Fettlösung 
ab,  diese  bei  e  in  den  unteren  Raum  des  Extraktors  A  bringend.    Während  der 
Benzinzufluß  bei  u  fortdauert,  sich  also  wiederum  Benzin  in  B  ansammelt,  um  beim 
Erreichen  des  Flilssigkeitsniveaus  bei  g'  abermab  nach  A  abgehebert  zu  werden, 
läßt  man  durch  die  Dampfschlange  t  Dampf 
eintreten,  wobei  die  Fettlösung  das  Benzin 
in  Dampf  form  abgibt;   die   Dämpfe   steigen 
in  dem  Mantelraum  zwischen  A  und  B  zum 
RQckflußkühler  N  empor  (ein  mit  Wasser- 
kühlung ab  versehener  Röhrenkahler),    wo 
sie  verdichtet  werden  und  auf  B  herabfließen. 
Das   in  B  befindliche  Extraktionsgnt  wird 
also    sowohl    von    den    B    umstreichenden 
Benzindämpfen  als  auch  durch   das  warme, 
frisch  kondensierte  Lösungsmittel  erwärmte 
kommt  aber  mit  Wasserdämpfen  in  keinerlei 
Berührung. 

Der  Benzinzulauf  bei  u  kann  abge- 
stellt werden,  sobald  sich  ein  gewisses 
Quantum  Extraktionsmittel  in  Zirkulation  be- 
flndet.  Ist  der  Kreislauf  oft  genug  wieder- 
holt worden,  das  zu  entölende  Material  also 
vollkommen  entfettet,  so  stellt  man  die 
KQhlung  ab  ab.  Die  durch  die  Schlange  % 
entwickelten  Benzindämpfe  können  nun  N 
passieren  und  gelangen  in  die  Kühlschlange  y 
des  Gefäßes  i2,  wo  sie  verflüssigt  werden^ 
um  in  den  Sammelbehälter  S  zu  fließen.  Der 
geringe  nicht  verdichtete  Teil  der  Dämpfe 

entweicht  durch  f  ins  Freie  oder  besser  in  ölvorlagen  zur  Absorption  des  Benzins^ 
Behufs  vollständiger  Befreiung  des  in  A  angesammelten  Öles  und  des  in  JB 
beflndlichen  Rückstandes  werden  beide  Produkte  gedämpft,  hierauf  das  öl  durch 
den  Hahn  w,  der  Rückstand  durch  das  Mannloch  m  aus  dem  Extraktor  entfernt. 

Bei  dem  Merzschen  Extraktor  ist  das  Extraktionsgut  also  nicht,  wie  Extraktor 
bei  dem  Apparate  ^on  Wegelin  &  Hübner,  mit  einem  stets  gleichen  Me«. 
Quantum  Lösungsmittel  in  Berührung,  sondern  '^rd  letzteres*  sobald  sich 
eine  gewisse  Menge  davon  im  Extraktor  angesammelt  hat,  durch  ein  Heberrohr 
vollständig  entfernt,  unter  gleichzeitigem  Zulauf  neuer  Partien  des  Extraktions^ 
mittels.  Diese  Art  der  Entölung,  bei  welcher  periodisch  für  die  gänzliche 
Entfernung  der  Fettlösung  gesorgt  wird,  um  hierauf  neue  Mengen  fettfreier 
Lösungsmittel  mit  dem  Extraktionsgiite  zusammenzubringen,  ist  entschieden 
jener  vorzuziehen,  bei  welcher  die  Fettlösung  durch  den  Zulauf  weiterer  M^igen 


Fig.  195.    Merzscher  Extraktor. 


*)  Chem.  Ztg.,  1885,  S.  156.  —  Muspratt,  Chemie,  4.  Aufl.,  Braunschweig, 
Bd.  8,  S.628. 
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Fig.  196  b. 
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Fig.  196  c 


frischen  Lösungsmittels  allmählich  verdünnt  wird.  Bei  dieser  intermittierenden 
Arbeit  emanzipiert  man  sich  auch  vollständig  von  dem  Einflüsse  des  spezi- 
fischen Gewichtes  des  Extraktionsmittels. 

Merz  hat  später  seine  erste  Kon- 
struktion verbessert,  indem  er,  unter  Bei- 
behaltung der  Vereinigung  des  Extraktors 
und  Destillators  in  einem  Gefäße,  den  Rück- 
flußkühler  (siehe  Fig.  195  unter  N)  wegließ 
und  dessen  Arbeit  einer  im  oberen  Teile 
des  Extraktors  angeordneten  Kühlschlange 
übertrug,  wodurch  der  Apparat  (Fig.  196  a, 
b  und  c)  ^)  noch  praktischer  und  einfacher 
geworden  ist. 

Die  Einrichtung  und  Arbeitsweise  dieser 
Konstruktion  ist  nach*dem  bei  Fig.  1 95  Ge- 
sagten ohne  weiteres  verständlich.  Die  an 
Stelle  des  Bückflußkühlers  getretene  Kühl- 
schlange b  im  oberen  Teil  des  Extraktors 
ist  in  Fig.  196  a  und  c,  das  Heberohr  f  in 
Fig.  196  c   ersichtlich. 

Der  Merzsche  Apparat,  der  zur  Ex- 
traktion von  Eaps,  Lein,  Mohnsaat  und 
anderen  ölsämereien  vielfach  Verwendung  findet,  wird  in  verschiedenen 
Größen  konstruiert  (1 — 10  m^  Extraktionsgut*)  pro  Charge).  Im  Groß- 
betriebe werden  gewöhnlich  mehrere  Apparate  nebeneinander  geschaltet, 
wodurch  der  Dampf  und  die  Arbeitskräfte  eine  rationelle  Ausnutz\mg 
erfahren'). 

Den  Extraktionsraum  einer  großen  Anlage  nach  dem  System  Merz 
zeigt  Fig.  197,  den  dazu  gehörigen  Kühlraimi  Fig.  198. 

In  neuerer  Zeit  kommen  vielfach  Apparate  zur  Aufstellung,  bei 
welchen  der  eigentliche  Extraktor  in  mehrere  Abteilungen  unterteilt 
ist,  die  also  ein  ununterbrochenes  Arbeiten  ermöglichen  (Kammer- 
extraktoren). 

Zu  den  bekanntesten  Ausführungsformen  dieser  Art  zählt  der  Kammcr- 
extraktor  tler  Braunschweigischen   Maschinenfabrik   (System  Hey  mann). 

^)  Nach  einer  vom  Erfinder,  Herr'  J.  Merz  in  Brunn,  eingesandten 
Zeichnung. 

*)  Merz  baut  seinen  Extraktion "apparat  auch  für  noch  größere  Chargen. 
D.R.P.  Nr.  135828  v.  24.  Mai  1901. 

»)  E.  Hübner  (D.R.P.  Nr.  118449  v.  10.  Mai  1894)  baut  Extraktoren,  bei 
welchen  der  Extraktionsraum,  Verdampfer  und  Kühler  zu  einem  gemeinschaftlichen 
Ganzen  vereinigt  sind,  ohne  daß  die  aus  dem  Extraktor  ablaufende  Öllösung  und 
die  aus  dem  Verdampfer  aufsteigenden  Dämpfe  einander  auf  ihren  Wegen 
begegnen. 

26* 
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Fig.  197.  Extralctionsraum  der  Extraktionsanlage  der  Firma  Georg  Schicht  in  Aussig  m.  F.. 


Fig.  198.    Kondensatorenraiini  der  Kxiraktionsanlage  der  Firma  Georg  Schicht  in  Au»sig  a.  E. 


Digitized  by 


Google 


Extraktion  mittels  Benzin. 


405 


Der  Extraktor  Ä  (Fig.  199)  besteht  aus  einem  schmiedeeisernen  Behälter  a, 
welcher  vier  Kammern  b  einschließt,  deren  jede  unabhängig  von  der  anderen  arbeitet. 
Ihre  Füllung  geschieht  durch  die  Mannlöcher  c,  die  Dechargierung  durch  die  auf- 
klappbaren Öffnungen  i  in  schnellster  und  einfachster  Weise  durch  Selbstentleerung. 
Die  Dämpfe  des  Lösungsmittels  treten  durch  das  Kohr  f  aus  dem  Destillator  B  in 
den  Behälter  a,  umspülen  und  erhitzen  die  Kammern  b  und  gelangen  dann  durch  die 
Leitung  g  in  den  KUcktiußkühler  C,  in  Avelchem  sie  kondensiert  Averden  und  von' 
wo  aus  sie  noch  heiß  in  die  einzelnen  Kammern  mittels  der  Leitung /t  auf  das  Ex- 
traktionsgut fließen.    Hat  das  Lösungsmittel  in  den  Kammern  b  die  Höhe  des  Hebe- 


Fig:  199. 
Extraktionsapparat   System  Heymann. 

rohrs  e  erreicht,  so  wird  die  Lösung  durch  Überhebern  in  die  Destillationsblase  B 
gezogen.  Hier  wird  das  Lösungsmittel  wieder  verdampft,  umspült  die  Kammern  b^ 
gelangt  dann  abermals  in  den  Hückflußkühler  C  und  von  hier  in  das  Innere  der 
Kammern  usw. 

Ist  die  Extraktion  in  einer  der  Kammern  beendet,  so  wird  das  im  Extraktions- 
gut noch  befindliche  Lösungsmittel  abgetrieben  und  dann  durch  Öffnung  des  unteren 
Deckels  in  einen  unter  dem  Apparat  stehenden  Wagen  oder  in  eine  Transport- 
schnecke entleert. 

Die  betreffende  Kammer  wird  hierauf  sofort  wieder  gefüllt,  und  es  beginnt  die 
Extraktion  in  derselben  von  neuem. 
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Den  Schluß  der  nach  dem  Verdrängungsprinzip  *)  arbeitenden  Kon- 
struktionen mögen  die 

c)  Extraktionsapparate  für  Tetrachlorkohlenstoff 

Bxtrak-  bilden.  Da  ist  vorerst  die  Konstniktion  von  Arens*)  in  Forchheim  zu 
apparit  nennen,  bei  welcher  das  Lösungsmittel  von  Wasser  überschichtet  auf  das 
J^^  Extraktionsgut  einwirkt,  um  die  Verunreinigungen  des  zu  extrahiereAden 
Fettes  in  das  Wasser  überzuführen  und  ein  helles  Fett  zu  gewinnen. 

Als  man  zu  Beginn  der  90  er  Jahre  des  vorigen  Jahrhunderts  an- 
fing, Tetrachlorkohlenstoff  als  Extraktionsmittel  zu  verwenden,  wurde  all- 
gemein über  die  dunkle  FSrbung  der  damit  eriialtenen  Fette  geklagt 
Speziell  bei  der  Enochenentfettung  erhielt  man  tiefbraune,  bis  schwarze 
Fette.  Arens  führt  dies  auf  den  Oehalt  des  technisdiien  Tetrachlorkohlen- 
stoffes an  Schwefelkohlenstoff  zurück,  welcher  mit  dem  in  alten  Knochen 
enthaltenen  Ammoniak  und  dem  in  den  anhaftenden  Blutteilen  enthaltenen 
Eisen  sulfokarbonsaure  Salze  bilde,  die  später  in  Karbonate  und 
Schwefelverbindungen  zerfielen. 

Arens  versuchte  nun  den  nachteiligen  Einfluß  des  im  technischen 
Tetrachlorkohlenstoff  enthaltenen  Schwefelkohlenstoffes  dadurch  zu  umgehen, 
daß  er  die  Entfettung  in  einem  offenen,  mit  zwei  SiebbOden  und  einem 
aufgesetzten  Kühler  versehenen  Extraktionsgefäß  vornahm,  in  wekdiem  das 
zu  extrahierende  Material  und  dessen  Lösungsmittel  von  Kühlwasser  über- 
deckt sind. 

Den  Arensschen  Apparat,  der  nicht  nur  für  Knochen  bestimmt  ist, 
sondern  auch  für  andere  Materialien  verwendet  werden  kann,  zeigt  Fig.  200. 

Nadidem  das  Extraktionsgefäß  A  (Fig.  200)  durch  das  obere  Mannloch  O  mit 
dem  zu  entfettenden  Material  beschickt  worden  ist,  so  daß  dieses  fast  an  den  oberen 
Siebboden  m  heranreicht,  weldi  letzterer  das  Schwimmen  des  Materials  auf  dem 
Lösungsmittel  verhindert,  schließt  man  die  Mannlöcher  0  und  Oi  und  läßt  aus  dem 
Behälter  Tetrachlorkohlenstoff  so  lange  zufließen,  bis  das  Lösungsmittel  beim 
oberen  Siebboden  angekommen,  was  durch  Schaugläser  leicht  zu  beobachten  ist ;  hier- 
auf wird  der  Hahn  a*  des  Zufuhrrohres  für  das  Lösungsmittel  geschlossen  und  in 
den  Aufsatz  B  durch  den  Stutzen  8  so  lange  Ktlhlwasser  eingelassen,  bis  dasselbe 
das  obere  Mannloch  b  beinahe  erreicht;  während  dieser  Zeit  bleibt  das  Ventil  u^ 
des  Übersteigrohres  u  geschlossen,  der  Mannlochdeckel  b  geöffnet.  Das  in  Ä  befind- 
liche Lösungsmittel  wird  nun  mittels  der  unter  dem  unteren  Siebboden  m*  angeord- 
neten Dampfschlange  B^  auf  seinen  Siedepunkt  erhitzt  und  das  Fett  so  in  Lösung 
gebracht.  Die  sich  beim  Kochen  entwickelnden  Tetrachlorkohlenstoffdämpfe  treten  in 
das  Wasser  des  Ktthlau(satzes,  werden  kondensiert  und  fallen,  weil  spezifisch  schwerer, 
in  das  Extraktionsgefäß  Ä  zurück,  um,  dort  angelangt,  diesen  Weg  von  neuem  an- 
zutreten. —  Die  zur  Kondensation  des  Lösungsmittels  in  dem  Kühlaufsatz  B  vor- 
gesehenen Scheidewände  x  laufen  spiralförmig  von  unten  hinauf,  sind  zur  Achse  des 


^j  Erwähnt  seien  auch  noch  die  Extraktionsapparate  von  F.  W.  Meyner  und 
Emil  Dietrich  (D.  R  P.  Nr.  65186  v.  14.  Juli  1891)  und  der  Lever  Brothers 
Ltd.  in  Port  Sunlight  (D.R.P.  Nr.  68175  v.  9.  Juni  1891). 

»)  D.  R.  P.  Nr.  74432  v.  21.  Okt.  1892. 
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Kühlers  geneigt  und  durch  feine  Siebe  y  miteinander  verbanden.  Der  Chlorkohlenstoff 
wird  unter  Einwirkung  des  Kühlwassers  niedergeschlagen  und  rollt  auf  den»  »ideJfen 
Ebene  unter  Mithilfe  des  von  8  herabrieselnden  und  gleichsam  einen.  Strudel 
bildenden  Wassers  herab,  bis  er  den  tiefsten  Punkt  z  von  x  erreicht  hat,  um  sodaim 
in  das  Extraktionsgef&ß  A  zurückzufallen.  Bei  Stoffen,  die  Ammoniak  entwickebi, 
wird  dieses  im  Kühlwasser  gelöst  und  durch  das  Übersteigrohr  u  zur  weiteren  Ver- 
wendung abgeführt.  Das  Ubersteigrohr  hat  nahe  seiner  Mündung  in  den  Kühl- 
aufsatz bei  t;  einen  Siebeinsatz  und  an  der  Mündung  eine  Überdachung  v)  erhalten, 
um  das  zurückfließende  Lösungsmittel  seitlich  abzulenken.  Der  etwa  trotzdem  mit- 
gerissene Tetrachlorkohlenstoff  wird  in  einem  am  anderen  Ende  des  Übersteigrohres 
u  angeordneten  Scheidetrichter  D  abgesondert,  fällt  hier  zu  Boden  und  gelaiigt 
durch  den  Stutzen  d,  die  Leitung  e  in  ein  Zirkulationsgefäß  E  und  icon.  dert  zurück 
in  das  Extraktionsgefäß,  während  das  Kühlwasser  aus  'dem  Scheidetri^hter  bei  d} 


Fig.  200.    Extraktionsapparat  nach  Arens. 

abfließt.  —  Ist  nach  mehrstündiger  Einwirkung  des  Extraktionsmittels  die  Haupt- 
menge des  Fettes  gelöst,  so  läßt  man  die  Fettlösung  nach  öffnen  des  Hahnes  a  in 
das  Destillationsgefäß  C  ab,  füllt  das  Extraktionsgefäß  nach  Schließung  von  a  und 
Öffnung  von  a'  bis  zur  ursprünglichen  Höhe  mit  dem  Lösungsmittel  aus  dem  Be- 
hälter R  und  destilliert  das  Lösungsmittel  von  der  Fettlösung  in  C  ab,  welch 
ersteres  in  dem  Kühler  K  gekühlt  und  durch  e  und  JE7  in  das  Extraktionsgefäß 
zurückfließt.  Man  wiederholt  diesen  Vorgang  so  lange,  bis  alles  Fett  ge- 
löst ist. 

Das  Zirkulationsgefäß  E^  welches  einerseits  mit  dem  Kühler,  andererseits  mit 
dem  Extraktionsgefäß  verbunden  ist,  dient  dazu,  den  Gang  der  Operation  zu  beob- 
achten, indem  die  vom  Fett  abdestillierte  Flüssigkeit  vom  Kühler  nach  E  und  von 
dort  nach  dem  Extraktionsgefäß  fließt.  Für  diese  Beobachtung  ist  am  Zirkulations- 
gefäß ein  Wasserstandsglas  angeordnet,  so  daß  man  an  den  Höhenschwankungen 
der  in  diesem  Gefäße  stehenden  Flüssigkeit  den  Gang  der  Operation  beurteilen 
kann.  —  Sobald  eine  aus  dem  Verbindungsrohr  zwischen  dem  Extraktions-  und 
Destillationsgefäß  bei  c^  entnommene  Probe  kein  Fett  mehr  zeigt,  ist  die  Extraktion 
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beeiritet,  und  es  i^ird  zar  Abtreibungf  des  Lösnnfsmittels  aus  A  gesefazitten.  Dies 
geschiefat  dnrch  Einlassen  von  direktem  Dampf  durch  den  Statzen  a^  in  A^  indem 
man  vnvor  die  Hähne  a  und  c  schließt,  den  Drelweghahn  k  nach  R  nmstelit^  das 
KOhh^asBer  dnrch  den  Stutzen  b*  abläßt,  den  Mannlochdeckel  b  schließt  und  den 
Hahn  <2>*  iilr  die  Leitung  zum  Kühler  K  öftnet.  Hierdurch  strömt  das  Lösungs- 
mittel maa  ICtihler  K  über,  wird  hier  gekühlt,  nach  dem  Behälter  R  gleitet  und 
von  neafim  benutzt,  während  im  Destillationsgefaß  C  das  Fett  von  dem  letzten 
Reste  d£s  Lösungsmittels  befreit  und  abgelassen  wird. 

Bei  dem  ebenfalls  mit  Tetrachlorkohlenstoff  arbeitenden  Extr^rtor  von 
Paul  BenÄxd^)  ist  als  neu  ein  Kohlenfilter  hervorzuheben,  welchen  das 
extrahierende  Fett  passieren  muß,  wie  auch  eine  mit  Dampf  umspülte 
senkrecht  stehende  lange  Bohre,  die  z>^ischeu  Verdampfer  imd  Kondensator 
eingeschaltet  Ist  und  das  Mitreißen  von  Fetteilchen  in  derselben  verhindern 
soll,  bemerkeoewert  ist*). 

Im  übrigen  können  für  Tetrachlorkohlenstoff  auch  die  für  Schwefel- 
kohlenstoff und  Benzin  empfohlenen  Apparate  verwendet  werden,  sofern 
man  für  deren  Venannung  oder  Verbleiung  sorgt. 

Eine  besondere  Ghruppe  bilden  jene,  ebenfalls  auf  dem  Verdrängungs- 
prozeß aufgebauten  Konstruktionen  von  Extraktionsapparaten,  bei  welchen 
das  Extraktionsgut  mit  dem  Lösemittel  einer 

ZentrifDgalwirknng 

ausgesetzt  wird. 
Zentri-  Das  Ausschleudern  der  Fettlösung  aus  dem   zu  entölenden  Material 

traktören     wirkt  nicht  nur  für  die  vollständige  Entfettung*)  äußerst  günstig,  sondern 

reduziert  auch  die  von  dem  entölten  Rückstande  mechanisch  festgehaltene 

Lösungsmittelmenge  auf  ein  Minimum. 

Das   erste   diesbezügliche  Patent   hat   Th.  H.  Mullings*)    erhalten, 

welcher  Schwefelkohlenstoff  als  Lösemittel  anwandte.     Die  zweite  Zentri- 

fiigalentfettungsmaschine   war   die   von    A.   Lommatsch^),    bei    welchem 

Apparat  als  Lösungsmittel  Benzin  oder  Schwefelkohlenstoff  in  Dampffomi 

und  imter  Druck  angewandt  wutde. 
/<>°  Später  hat  Lommatsch*)   (Fig.  201)  die   erste  Konstruktion   dahin 

matsch,      umgeändert,  daß  an  Stelle  der  vertikalen  Achse  eine  horizontale  trat  und 

das  zu  entfettende  Material  (hauptsächlich  Faserstoffe,  die  man  vor  dem 

Einbringen  in  den  Apparat  tüchtig  mit  Benzin  tränkte)  in  herau8nehml)aren 

Einsatzkasten  imtergebraclit  wurde. 

M  Franz.  Patent  Nr.  338354  v.  24.  Dez.  1903. 

^)  Genaue  Beschreibung  des  Apparates  siehe  Cheni.  Hev.,  1905,  S.  13. 

»)  W.W.Wenski  (D.  R,  P.  Nr.  55055  v.  7.  Mai  1890)  empfiehlt  das  Zentri- 
fugieren  fetthaltiger  Materialien  zur  Gewinnung  des  Fettes,  ohne  Yerwendungf 
eines  Fettlösnngsmittels.  Er  bewirkt  durch  Erwärmen  ein  Dünnflüssigwerden  des 
Fettes,  welches  durch  die  Zentrifugalkraft  ausgeschleudert  wii-d. 

*)  IX  R.  P.  Nr.  13262  v.  27.  April  1880. 

*)  D.  R.  P.  Nr.  59563  v.  24.  März  1891. 

•)  D.R.P.  Nr.  68124  v.  15.  Jan.  1892. 
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Der  feststehende,  mit  verschliefibaren  Klappen  B  vei'sehene  j^antel,  welcher 
die  Einsatzkasten  Ä  aufnimmt,  ist  auf  der  Trommelachse  a  dicht  abg^ietet.  Letz- 
tere ist  mit  der  Doppelpfanne  D  ab- 
gedichtet, welche  mit  der  unter  Druck 
stehenden  Schmiermittelkaromer  b  und 
der  ScbmiermittelabfQhrkammer  in  Ver- 
bindung steht. 


a  b 

Fig^  201  a  und  b.    Extraktor  nach  Loinmatsch. 

Am  unteren  Teile  des  Trommelgehäuses  befindet  sich  der  Sammelsack  E,  in 
welchem  der  mit  Fettlösung  vermischte  Schmutz  zur  Anhäufung  gelangt.  Um  einen 
gesicherten  Abfluß  der  Fettlösung  ohne  Vermischung  mit  Schmutz  zu  erzielen,  ist 
folgende  Einrichtung  getroffen: 

Im  Sammelsack  E  befindet  sich  vor  der  Öffnung  des  Ablauf rohres  das  Sieb  /*. 

vor  welchem  ein  Reinigungspinsel  g  angebracht 
ist.  Der  Stiel  h  dieses  Pinsels,  welcher  eben- 
sogut durch  eine  Kratze,  einen  Wischer  oder 
dergleichen  ersetzt  werden  kann,  geht  durch 
die  Stopfbüchse  i  hindurch,  in  welcher  er  jeder- 
zeit auf  und  ab  bewegt  werden  kann,  wodurch 
sich  die  Möglichkeit  bietet,  das  Sieb  stets  von 
Schmutz  frei  zu  halten.  Um  den  Schlamm 
aus  dem  unteren  Teile  ablassen  zu  können, 
ist  ein  Hahn  k  angeordnet,  welcher  mit  dem 
Durchstopfstutzen  l  versehen  ist. 

Der  derMullingschen  Konstruktion 
nachgebildete  Apparat  von  A.  Schulze^) 
ist   durch    die    Art   der   Rfickleitung  des 
Extraktionsmittels  auf  das  zn  entfettende  Material  interessant. 

Die  zur  Aufnahme  des  Extraktionsgutes  bestimmte  Zentrifugcntrommel  B 
(Fig.  202)  hat  ein  gelochtes  Seitenblech  und  befindet  sich  in  einem  Behälter  A, 
welcher  zur  Vermeidung  von  Verlusten  mit  einem  unter  Wasservei-bchluß  stehenden 
Deckel  b  versehen  ist.    Nach  der  Einbringung  der  zerkleinerten  Ölsaat  in  B  läßt  man 

'j  D.R.  P.  Kr.  41772  v.  13.  Mär/  1887. 


Fig.  a02.    Extraktor  nach  Schulze. 
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durch  c  das  Lösungsmittel  zufließen,  welches  das  Extraktionsgut  durchdringt  und 
durch  die  gelochten  Seitenw&nde  der  Trommel  B  nadi  Ä  fließt.  Den  Zulauf  des 
Lösungsmittels  unterbricht  man  erst,  bis  die  Rohre  e  mit  ihrem  unteren  Ende  in 
die  Flüssigkeit  eintauchen,  was  durch  einen  Kiveauanzeiger  beobachtet  werden  kann. 
Hierauf  setzt. man  die  Trommel  B  in  Rotation,  wobei  die  Rohre  e  infolge  der 
schauf eiförmigen  Ausbildung  ihres  unteren  Endes  f  eine  Saugwirkung  änfiem,  das 
Extraktionsmittel  heben  und  nach  B  bringen,  wo  letzteres  das  Extraktionsgut  durch- 
dringt, seitlich  abfließt  und  neuerdings  durch  e  gehoben  wird.  Ist  das  Lösungsmittel 
mit  Fett  gesättigt,  so  unterbricht  man  die  Bewegung  der  Trommel,  läßt  die  Fett- 
lösung durch  g  ab,  gleichzeitig  neues  Lösungsmittel  durch  c  zubringend  und  diese 
Operation  bis  zur  völligen  Erschöpfung  des  Extraktionsgutes  wiederholend.  Schließ- 
lich folgt  ein  Ausschleudern  des  Rückstandes  bei  geöffnetem  Hahn  g. 

Die  Ausführung  des  Yorechlages  von  Schulze,  durch  Aufgießen  von 
Wasser  eine  Yerdrängimg  des  von  den  Rückständen  festgehaltenen  Lösungs- 
mittels zu  erreichen,  ist  nicht  empfehlenswert  und  sei  nur  der  YoUständig- 
keit  halber  erwähnt. 

Extraktionsapparate  nach  dem  Anreichemngssystem. 

Der  erste  dieser  Apparate,  bei  welchem  das  reine  Extraktionsmittel 
das  fast  ganz  entölte  Material  passierte,  die  nahezu  gesättigte  Lösung  da- 
gegen durch  neu  zugebrachtes,  also  ölreiches  Material  floß,  wurde  von 
A.  Seyferth^)  in  Langensalza  empfohlen. 

Der  Seyferthsche  Apparat  ist  besonders  durch  die  Konstruktion  seines 
Kondensators  interessant.    Die  von  Deiß  empfohlene  einfache  Kühlschlange 

ist  hier  durch  eine  Yorrichtung  et- 
setzt,  welche  an  die  in  der  chemischen 
Industrie  vielgebrauchten  Tellerappa- 
rate erinnert*). 

In  einem  Kasten  N  (Fig.  203)*)  be- 
findet sich  ein  schmaler  Behälter  D^  wel- 
cher in  seinem  oberen  Teile  eine  Serie 
von  Querblechen  h  besitzt,  die  abwech- 
selnd auf  der  einen  und  anderen  Seite 
Öffnungen  frei  lassen,  so  daß  die  bei  A  ein- 
tretenden Dämpfe  des  Extraktionsmittels 
nicht  auf  dem  kürzesten  Weg  bei  K  aus- 
treten können,  sondem  gezwungen  sind, 
in  Schlangenlinien  das  System  der  Qaer- 
bleche  h  zu  durchstreichen.  Die  Platten 
sind  außerdem  siebartig  gelocht  und  durch 
die  einzelnen  Öffnungen  kurze  Baomwoll- 
fäden  gezogen.  Das  durch  B  zufließende 
Kühlwasser  rieselt  längs  dieser  Baumwollfäden  hernieder  und  verteilt  sich  so  ziem- 
lich gleichmäßig  im  ganzen  oberen  Teile  des  Kondensators.   Die  bei  Ä  eintretenden 

*)  Hannoverisches  Patent  v.  4.  Sept.  1857. 

*)  Mitteilungen  d.  Gewerbevereins  f.  ELannover,  1858,  S.25;  Poljt.  Zentralbl. 
1858,  S.  732. 

•)  Bornemann,  Die  fetten  öle,  Weimar  1889,  S.  117. 


Fig.  203.    Kondensator  nach  Seyferth. 
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Schwefelkohlenstoffdämpfe  gelangen  in  innige  BerOhrnng  mit  dem  Wasser  nnd  erfahren 
dadurch  eine  ansgiebige  Abkühlnng,  so  daB  bei  richtigem  Funktionieren  des  Apparates 
durch  das  Rohr  K  überhaupt  kein  Schwefelkohlenstoffdampf  mehr  entweicht,  vielmehr 
die  ganze  Menge  desselben  bei  der  Passage  durch  das  Plattensystem  h  kondensiert 
wird  und  sich  infolge  des  größeren  spez.  Gewichtes  gegenüber  dem  Wasser  in  der 
Vertiefung  C  des  Kondensators  D  ansammelt  Von  hier  wird  das  Lösungsmittel 
durch  das  Rohr  E  abgezogen,  um  aufs  neue  zur  Extraktion  Verwendung  zu  finden. 
Das  Kühlwasser  sammelt  sich  gleichfalls  in  2>;  ist  das  Niveau  desselben  bis  zur 
Höhe  U  gestiegen,  so  fließt  es  durch  F  in  den  Zylinder  G  ab.  Das  Rohr  F  reicht 
fast  bis  zum  Boden  des  Zylinders  G^  während  das  Abflußrohr  T  sich  am  oberen 
Rande  des  Zylinders  befindet.  Jedes  Wasserteilchen,  das  durch  G  geführt  wird, 
muß  also  vor  dem  Ausfließen  durch  die  ganze  Höhe  des  Zylinders  emporsteigen, 
wodurch  etwa  mitgerissene  Schwefelkohlenstoffteilchen  infolge  ihrer  Schwere  sich 
separieren  und  am  Boden  des  Zylinders  G  sammeln^). 

Nach  Bornemann  soll  bei  dem  Seyferthschen  Kondensator  das 
Kühlwasser  dem  Schwefelkohlenstoff  auch  die  widerlich  riechenden  Bestand- 
teile entziehen,  also  eine  reinigende  Wirkung  ausüben. 

Der  zweite,  auf  dem  Prinzip  dqv  systematischen  Anreicherung  aufgebaute 
Extraktor  war  der  von  Löwenberg*),  bei  welchem  unter  Vakuum  ge- 
arbeitet wurde.  Der  Löwenbergsche  Apparat,  der  durch  0.  Braun  keine 
günstige  Beurteilung  erfuhr,  scheint  zu  keiner  ausgedehnteren  Verwendung 
gelangt  zu  sein,  dagegen  ist  die  Seyferthsche  Konstruktion  mit  nur 
geringen  Modifikationen  im  Jahre  1862  von  C.  0.  Heyl  in  der  ölfabrik 
zu  Riesa')  mit  Erfolg  angewandt  worden. 

Heyl  hat  spftter  seine  Konstruktion  vervollkommnet^).  Diese  verbesserte    ^Heyls 
Form  sei  nach  der  Schädlerschen  Darstellung^)  hier  wiedergegeben: 

Der  Extraktiousapparat  (Fig.  204)  besteht  aus  vier  oder  mehreren  miteinander 
kommunizierenden  Zylindern  il|,  ^,,  ^3,  ^4^  usf.,  welche  aus  dampf  dicht  vernietetem 
Eisenblech  oder  Gußeisen  bestehen  und  von  einem  zweiten  Zylinder,  dem  Dampf- 
mantel, umgeben  sind.  Die  Eztraktionsgef&ße  sind  zum  Zwecke  des  Entleerens 
zum  Kippen  eingerichtet,  was  aber  umständlich  ist,  weil  dabei  s&mtliche  Rohre 
abgeschraubt  werden  müssen.  * 

Im  Innern  des  Zylinders  ist  dicht  über  dem  Boden  eine  durchlöcherte,  mit 
feinem  Drahtgewebe  überzogene  Platte  angebracht,  auf  welche  man  die  zu  entölende 
Substanz  bringt.  Der  Zylinder  wird  bis  zum  oberen  Rande  gefüllt,  auf  die  Masse 
eine  gleidie  Platte  wie  unten  gelegt  und  die  obere  Öffnung  mittels  eines  Deckels, 
der  an  einem  Krane  hängt,  verschlossen.    Der  Zylinder  sowie  der  Deckel  sind  mit 

0  Ein  lobendes  UrteU  über  den  Seyferthschen  Kondensator  findet  sich  im 
Polyl  ZentralbL,  1860,  S.  1070.  Im  übrigen  hat  Seyferth  diesen  Kondensator  in 
erster  Linie  für  einen  Motor  konstruiert,  welcher  mit  Schwefelkohlenstoffdämpfen 
betrieben  wurde. 

*)  Mitteilungen  d.  Gewerbevereins  f.  Hannover,  1862,  S.  115;  Polyt.  Zentralbl., 
1862,  S.  933. 

")  Annalen  d.  Landwirtschaft  in  den  königl.  preuß.  Staaten,  1866,  S.  115.  — 
Monatsblatt  d.  Gewerbevereins  f.  Hannover,  1867,  S.68.  —  Engl.  Patent  Nr.  3010 
V.  7.  Nov.  1862. 

*)  Engl.  Patent  Nr.  1887  v.  28.  Juni  1867;  Nr.  1897  v.  29.  Juni  1867  und 
Nr.  2786  v.  19.  Okt.  1871. 

»)  Schädler,  Technologie  der  Fette,  2.Aufl,  Berlin  1892,  S.423. 
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einem  breiten  Rande  —  Flanschen  —  versehen,  zwischen  welche  ein  Hanfgeflecht 
kommt,  das  durch  zwölf  Klammerschrauben  fest  zusammengepreßt  wird  und  so  die 
Abdichtung  bewirkt.  (Für  Wasserdampf  ist  diese  Dichtung  wohl  angemessen,  fttr 
Schwefelkohlenstoff  aber  nicht  hinreichend.) 

Nachdem  alle  Zylinder  mit  Saatgut  gefüllt  sind  und  die  Abdichtung  statt- 
gefunden hat,  wird  Schwefelkohlenstoff  aus  einem  höher  liegenden  Reservoir  durch 
die  Hauptröhre  B  zu  den  Extraktionsgefäßen  geleitet,  und  zwar  zuerst  in  das  zweite  A^ , 
indem  man  den  mit  der  Röhre  B  kommunizierenden  Hahn  Cj  öflnet.  Der  Schwefel- 
kohlenstoff fließt  durch  die  gebogene  Zuleitungsröhre  D^ ,  tritt  durch  den  Hahn  E^ 
und  den  Siebboden  des  Zylinders  J^,  durchtrankt  die  Masse,  füllt  den  Zylinder  und 
fließt  durch  den  Hahn  C, ,  das  gebogene  Rohr  D,  und  den  Hahn  Et  in  den  dritten, 
von  hier  durch  den  Hahn  C,,  die  Röhre  !>,  und  den  Hahn  E^  in  den  vierten 
Zylinder.  Aus  dem  letzten  Zylinder  fließt  durch  den  Hahn  G^  und  das  Rohr  F 
eine  sehr  gesättigte  Öllösung  in  ein  zur  Aufndime  bestimmtes  Reservoir,  welches 
zur  Beschleunigung  der  Zirkulation  der  Flüssigkeit  im  'ganzen  Apparate  luftleer 
gemacht  wird.  Nachdem  eine  dem  Inhalte  des  Zylinders  A^  entsprechende  Menge 
Öllösung  abgesaugt  ist,  wird  der  Hahn  O^  wieder  geschlossen,  dagegen  der  Hahn  C^ 
geöffnet  und  durch  die  gebogene  Röhre  D^  sowie  den  Hahn  E^  der  Zylinder  A^ 
mit  dem  Zylinder  A^  in  Verbindung  gesetzt 


'WVC^ 


Fig.  204.    Extraktiousanlage  nach  Heyl. 


Nach  Erschöpfung  des  Inhaltes  von  ^2,  was  durch  die  an  D^  angebrachte 
Glasröhre  H^  an  der  Farblosigkeit  der  ausfließenden  Flüssigkeit  zu  erkennen  ist. 
werden  die  Hähne  0^  und  J^,  abgesperrt,  dafür  der  Hahn  C^  mit  Rohr  B 
verbunden;  der  Schwefelkohlenstoff  fließt  dann  direkt  nach  ^,  und  yon  hier 
nach  A^,  Die  Hähne  C,,  C«,  C^,  C«  sind,  um  diese  Ausschaltungen  bewerk- 
stelligen zu  können  und  trotzdem  den  Zufluß  von  Schwefelkohlenstoff  nicht  zu 
verhindern,  sogenannte  Zwei weghähne ,  die  bei  der  ersten  Stellung  das  Haupt- 
leitungsrohr B  mit  den  Zweigleitungsröhren  D  verbinden,  den  Weiterfluß  durch  das 
Hauptleitungsrohr  B  Jedoch  unterbrechen,  während  sie  in  der  zweiten  Stellung  die 
Röhren  D  absperren,  dagegen  das  Hauptzuleitungsrohr  B  frei  machen. 

Die  Entfernung  des  Schwefelkohlenstoffes  aus  den  Extraktoren  Ai^  J,,  A^^  A^ 
wird  durch  die  Abflußhähne  if, ,  Ä^,  K,,  K^  im  Vereine  mit  der  Abflußröhre  J, 
welche  den  Schwefelkohlenstoft'  in  ein  Reservoir  leitet,  besorgt. 

Der  Abfluß  wird  befördert  durch  öffnen  der  mit  der  Röhre  L  in  Verbindung 
stehenden  Hähne  3fi,  M^,  M^  und  M^  und  das  Eintretenlassen  von  komprimierter 
Luft,  welche  den  flüssigen  Schwefelkohlenstoff  verdrängt  Hat  das  Abfließen 
aufgehört,  so  werden  unter  fortwähi-endem  Einlassen  von  Luft  die  Dampfhähne 
Oj,  0,,  O3  und  O4  am  Zylindermantel  und  Pi,  P^,  P,,  P4  am  Zylinder  geöfliiet 
und  durch  N  Dampf  in  den  oberen  Teil  des  Zylinders  geleitet 
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Der  sich  durch  die  Erwärmung  in  Dampf  verwandelnde  Sehwefelkohlenstoft* 
sowie  die  einstn'imende  I^uft  und  der  Dampf  werden  mittels  der  Hähne  G^^G^^O^^  G^ 
und  der  Röhre  F  in  eine  Kühlschlange  geleitet  und  in  einem  Keservoir  gesammelt, 
um  von  neuem  verbraucht  zu  werden. 

Der  Verlust  von  Schwefelkohlenstoff  würde  seiner  Flüchtigkeit  halber  durch 
die  zuströmende  Luft  ganz  bedeutend  sein;  um  dieses  zu  vermeiden,  ist  das 
zur  Aufnahme  des  gleichzeitig  mit  den  Wasserdämpfen  kondensierten  Schwefel- 
kohlenstoffes bestimmte  Reservoir  verschlossen  und  steht  mittels  eines  Rohres  mit 
einem  langen  engen  liegenden  Zylinder  in  Verbindung,  welcher  zur  Hälfte  mit  Öl 
gefüllt  und  in  dessen  Innern  eine  mit  Flügeln  versehene  Welle  angebracht  ist. 
Die  aus  dem  Reservoir  mit  der  Luft  noch  austretenden  Schwefelkohlenstoffdämpfe 
treten  in  den  Zylinder,  werden  von  dem  Ole,  dessen  Oberfläche  durch  die  Um- 


Fig.  205.    Destillator  nach  Heyl. 

drehüngen  der  Flügelwelle  fortwährend  erneuert  wird,  absorbiert,  und  am  unteren 
Elnde  tritt  die  Luft  vollständig  geruchlos  aus.  Nach  längerem  Gebrauch  wird  der 
Schwefelkohlenstoff  von  dem  Öl  durch  Destillation  geschieden  und  von  neuem  ver- 
wendet. 

Ist  der  eine  Extraktions -Zylinder,  z.B.  Jj,  hinreichend  ausgedämpft,  so  wird 
er  entleert,  mit  neuen  Samenmassen  gefüllt  und  mit  dem  Zylinder  A^  in  Verbin- 
dung gebracht,  während  mit  dem  Zylinder  A^  und  den  folgenden  dieselben  Mani- 
pulationen vorgenommen  werden,  wie  oben  beschrieben  wurde. 

Die  gesättigte  Öllösung  muß  zur  Scheidung  von  Öl  und  Schwefelkohlenstoff 
einer  Destillation  unterworfen  werden,  was  sehr  gut  in  dem  Hey  Ischen  DestiUa- 
tionsapparat  geschieht,  wie  ihn  Fig.  205  zeigt 

Die  Destillationsblase  A  ist  aus  Kesselblech  gefertigt  und  an  ihrem  unteren 
Teile  mit  einem  Dampf mantel  B  umgeben,  in  welchen  der  Dampf  durch  das  An- 
schlußrohr C  einströmt  und  au.s  dem  das  Kondensationswasser  durch  D  abgeleitet 
werden  kann. 

Die  konzentrierte  Öllösung  fließt  aus  einem  höher  stehenden  Reservoir  durch 
das  Rohr  E  in  den  Kessel;  die  hinreichende  Füllung  desselben  ist  am  FlOssig- 
keitsanzeiger  F  zu  erkennen.    Durch  den  in  den  Mantel  eingelassenen  Dampf  wird 
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der  Schwefelkohlenstoff  (Siedepunkt  46*^  C)  zum  Sieden  nnd  Verdampfen  gebracht, 
was  durch  Drehen  des  Rührwerkes  H  an  der  Kurbel  G  beschleunigt  wird. 

Durch  vier  im  oberen  Teile  der  Blase  angebrachte  Öffnungen  J  entweichen  die 
Schwefelkohlenstoffdämpfe  in  ein  geräumiges  Schlangenrohr,  dessen  unteres  finde 
unter  Wasser  in  ein  Reservoir  mündet. 

Trotz  der  Flüchtigkeit  des  Schwefelkohlenstoffes  hält  das  öl  einen  Teil  des- 
selben so  hartnäckig  zurück,  daß  durch  die  vom  Dampfinantel  B  ausgehende  Er- 
wärmung  eine  vollständige  Trennung  beider  Stoffe  nicht  mOgUdk  ist;  es  muft  des- 
halb noch  direkter  Dampf  in  das  öl  einströmen,  wozu  4iiB  hia  anf  äen  Boden 
der  Blase  Poiclie«4p  JLranzndiT  K  dient,  welches  «nten  fan  dndüidMrt  ist  und 
nadi  Henttilaog  der  Verbiadimg  mit  der  DampfleJtnng  d«B  Dampf  m  feinen 
Strahlen  durch  das  öl  tr^bt  und  so  die  vollständige  V<erflüehtig«ng  des  Sehwefel- 
'kohlenstoffes  bewirkt.  Nach  beendeter  Destilliation  wird  das  öl  durch  den  Hahn  L 
abgelassen. 

Die  aus  der  Blase  entweichenden  Dämpfe  werden  durch  einen  dem  Sey  ferth- 
schen  ähnlichen  Kondensator  verflüssigt. 

Einfacher  in  der  Bauart  und   Betriebsweise  ist  der  Extraktor  von    Extraktor 
0.  Braun*),  bei  welchem  sich  nur  ein  Yerlust  von  0,75 7o  Schwefelkohlen-      Bimaa, 
Stoff  von  dem  gewoimenen  öl  ergab. 

Eine  moderne  Ausführungsart  dieser  Anreicherungs-  öder  Diffusious- 
Extraktor-Batterien  ist  in  Fig.  206  dargestellt»).  v 

Hier  kann,  wie  bei  dem  Hey  Ischen  Extraktor  ausführlidi  besohiieben  wurde, 
durch  ein  Eohrleitungssystem  der  Inhalt  eines  jeden  Q^fäßes  auf  jedes  andere  über- 
geführt werden;  dementsprechend  sind  auch  sämtliche  G^läfte  mit  allen  erforder- 
lichen Flotten-,  Wasser-,  Dampf-,  Druck-,  Überlauf-  und  anderen  Leitnngm  nchst  den 
zugehörigen  Armaturen  versehen,  so  daß  jeder  einzelne  Körper  (Arne  Unterbrediung 
des  Betriebes  ausgeschaltet  werden  kann.  An  den  Körpern  be&nden  edch  Mama- 
löcher zur  Beschickung  und  Entleerung.  Die  Erwärmung  gesdiieht  entweder 
mittels  eingebauter  Dampfschlangen  oder  durch  besondere  Kalonsatorm,  weMe  je 
zwischen  zwei  Körper  eingebaut  sind  und  das  Eiiaraktionsmittel  beim  Übersteigen 
auf  die  richtige  Temperatur  erwärmen. 

J.  A.  Bang  und  Sanguinetti^)  haben  eine  Extraktionsanlage  zur  Ent-        von 
fettung    von   Sesamsaat    und   anderen   ölsämerden   empfc^üen,    die    sehr  und&S^- 
einfache  Extraktoren   besitzt,   und   bei   welcher  die  Art   der  Yertreibung       ^ö**i- 
der  vom  Extraktionsrückstande  zurückgehalteneu  Lösemittebreate  bemerkeass- 
wert  ist. 

Die  gemahlenen  Samen  kommen  in  einen  Korb  e  ans  M€%allgeflecht  (Flg.  207)^ 
welcher  mit  abhebbarem  Deckel  n  und  zwei  Griffen  zur  Einführung  in  den  Kesselt 
vflKsehen  ist.,  l^achdem  der  Deckel  c  diöht  aufgesetzt  wurde,  läßt  JD&n  das  reine 
Benzin  durch  den  Hahn  t  eintreten,  während  durch  e  die  Luft  entweicht,  bis  man 
am  Flüssigkeitsanzeiger  v  erkennt,  daß  der  Behälter  gefüllt  ist 

Nach  etwa  15  Minuten  saugt  man  die  Benzinlösung  in  einen  folgenden,  mit 
frischen  Samen  gefüllten  Apparat  II.  Zu  diesem  Zwedce  wird  der  Hahn  8  dieses 
Apparates  mit  einem  Behälter  verbunden;  in  welchem  die  Luft  (vorher  vevdttnart 


^)   Amtlicher  Beridit  über  die  Wiener  Weltausstellung  vom   Jahre   1878, 
Bd.  8,  Abteil.  I,  S.  272. 

*)  Ausgeführt  von  der  Maschinenfabrik  F.  H.  Meyer  in  Hannover-Hainholz. 
«)  österr.  Privil.  v.  5.  JuU  1888.  —  Dinglers  polyt  Joum.,  Bd.  252,  S.412. 
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worden  ist,  ebenso  der  Hahn  r  des  Apparates  I  durch  ein  Metallrohr  mit  luft- 
dichter Flanschenverbindung  mit  dem  Rohre  z  des  Apparates  IL  Nun  werden 
die  beiden  Hähne  8  und  t  geöffnet,  und  man  läßt  die  Luftverdünnung  wirken. 
Das  jQüssige  Gemenge  von  Ol  und  Benzin  tritt  aus  dem  Apparate  I  nach  11  über, 
wo  man  wieder  durch  eine  Viertelstunde  die  Einsaugung  und  Diffusion  erfolgen 
läßt.  In  I  wird  von  neuem  Benzin  aufgefüllt,  welches  wieder  durch  15  Minuten 
mit  dem  zermahlenen  Samen  in  Berührung  bleibt.  Unterdessen  ist  ein  dritter 
Apparat  mit  zermahlenen  Samen  gefüllt  worden,  in  welchen  man  dann  das  schon 
viel  Öl  enthaltende  Gemenge  von  Öl  und  Benzin  übertreten  läßt.  Wenn  //  dadurch 
geleert  ist,  läßt  man  die  Flüssigkeit  aus  I  abermals  dahin  übertreten.  Auf  diese 
Weiee^  geht  es  /u  einem  4.,  5.  und  6.  Apparat  fort,  bis  die  Benzinlösung  als  fett- 
gesättigt betrachtet  werden  kann';. 


^: 


i^ 


J^,^.J..-...,ipiJ   l!:.,...^.^ = 


i5i' 


Fig.  2i»7.    Extraktor  nach  Bang  ft  Sanguiiictii. 

Der  entölte  Rückstand  wird  vom  Extraktionsniittel  (Benzin)  durch 
überhitzte  Benzindämpfe  befreit  Eine  vollständige  Befreiung  von  dem 
Benzin  kann  man  auf  diese  Weise  allerdings  nicht  erreichen;  hierzu  ist 
eine  nachträgliche  Behandlung  der  Rfickstände  mit  Wasserdampf  unerläßlich. 

Bei  den  Anreicherungsextraktoren  kennt  man  ebenso  Kammer- 
apparate wie  bei  den  Verdrängungsextraktoren. 

Der  erste  dieser  Art  war  der  von  E.  v.  Boyen^).  Er  besteht  aus 
vier  oder  mehreren  übereinander  stehenden,  gasdicht  voneinander  getrennton 
viereckigen  Kammern  mit  Einsatzschalon ,  in  welchen  sich  das  zu  ent- 
fettende Material  befindet. 

Über  den  mit  gelochtem  Boden  versehenen  Einsatzschalen  befindet 
sich  eine  gelochte  Verteilungsschlange  mit  zwei  in  der  Diagonale  liegenden 
()ffniuigen.  Femer  hat  jecle  Kammer  an  ihrem  tiefsten  Punkte  eine  Aus- 
trittsöffnung, welche  die  Verbindung  mit  der  Verteilungsschlange  der  danmter 
stehenden  Kammer  bewerkstelligt.  Durch  entsprechende  Hähne  und  Ventile 
kann  jede  Kammer  von  den  übrigen  getrennt  resp.  mit  denselben  zu  einem 
gemeinsamen  System  verbunden  werden. 

Boyen  liat  im  Vereine  mit  Schliemann  seinem  Kammei*extraktor 
S|)äter  die  in  Fig.  208  a  und  b  gezeigte  Form  gegeben. 


')  Wagners  Jahresberichte,  1884,  S.  1181. 
*)  Zeitschr.  f.  angew.  Chemie,  1899,  S.  1172. 
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Fig.  200.    ExtraktioDsanlage  nach  Boyen  4k  Sohliemann. 

Die  Arbeitsweise  dieses  Apparates  geht  in  nachstehender  Weise  vor  sich : 
Nachdem  die  Kammern  Aj,  o,,  o,,  a^  usf.  des  Extraktors  E  mit  Eitraktions- 
gut  beschickt  und  geschlossen  wurden ,  tritt  heifies  Benzin  oder  ein  anderes  zur 
Extraktion  geeignetes  Lösungsmittel  durch  eine  Lochschlange  in  die  oberste  Kammer 
ein  und  sickert  in  feinem  Regen  durch  das  Extraktionsgut,  löst  das  Öl  auf  und 
führt  es  durch  den  durchlochten  Schalenboden  in  die  darunter  liegende  Extraktions- 
Hefter,  Technologie  der  Fette.  I.  27 
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kammer  o,.  Von  hier  nimmt  die  Lösung  den  gleichen  Weg  durch  sämtliche  andere 
Kammern,  bis  sie,  völlig  mit  Fett  gesättigt,  in  die  Sammelgefäße  oder  Destillatoren  D^ 
und  />,  gelangt.  Ist  die  Schale  a,  entfettet,  was  sich  durch  Probenahme  aus  einem 
an  jedem  Abflußrohr  befindlichen  Probierhahn  ermitteln  läßt,  so  wird  diese  Kammer 
durch  Schluß  der  betreffenden  Hähne  ausgeschaltet  und  das  darin  enthaltene  Benzin 
mittels  Wasserdampf  vertrieben.  Benzin  und  Dampf  strömen  durch  eine  separate 
Leitung  nach  der  Vorlage  Y  und  von  dort  in  die  Kflhler  Z,  und  K^  Die  Kühler 
geben  ihr  Kondensat  in  einem  Wasserabscheider  TT  ab;  das  reine  Extraktionsmittel 
fließt  nach  dem  Sammelgefäße  S  und  von  hier  in  die  Vorwärmer  F,  und  F„  welche 
ihrerseits  den  Extraktor  E  speisen.  Die  fertig  extrahierten  Einsatzschalen  werden 
durch  neu  beschickte  ersetzt  und  geht  die  Arbeit  in  den  flbrigen  Kanmiem  während 
dieser  Operation  ununterbrochen  fort.  Ist  a^  erschöpft,  so  tritt  Fisches  Benzm  in  die 
Kammer  a,  ein,  durchfließt  der  Reihe  nach  die  Kammern  a^—a^  und  gelangt  sodann  durch 
eine  separate  Leitung  in  die  oberste  Kammer  a^,  welche  somit  zur  letzten  wird  und  die 
völlig  gesättigte  Lösung  nach  Passierung  von  X  an  den  Destillator  D^  und  i),  abgibt. 

Zur  Gnippe  der  Anreicherungsapparate  milssen  auch  die  Extraktions- 
anlagen nach  Pimont  und  Risler-Beunat  gezählt  werden.  Dieselben 
arbeiten  unter  Vakuum,  benutzen  Luft  zur  Vertreibung  der  vom  erschöpften 
Ölsamen  rückgehaltenen  Reste  des  Lösungsmittels  imd  vein\enden  als  solches 
ein  Kondensationsprodukt  des  Acetons,  welches  sie  Trimethylbenzin 
nennen  und  das  offenbar  mit  dem  Mesitylen  identisch  ist,  einer  farblosen, 
bei  163^  C  siedenden  Flüssigkeit,  die  Man  durch  Entwässerung  von  Aceton 
mittels  Mineralsäui-en  erhält  und  als  ein  Anhydrid  des  Acetons,  enstanden 
durch  Zusammentritt  dreier  Moleküle  Aceton,  unter  Austritt  von  drei  Mole- 
külen Wasser,  aufzufassen  ist 


Apparat 

von 
Flicke, 


von 
Dombraio, 


Kontinaierliclie  Extraktionsapparate. 

Bei  diesen  wird  der  eigentliche  Extraktionsraum  nicht,  wie  bei  den 
Verdrängungs-  oder  Anreicherungsapparaten,  periodisch  mit  dem  zu  ent- 
fettenden Material  beschickt  und  entleert,  sondern  dieses  fließt  in  einem 
kontinuierlichen  St»x)m  durch  den  Extraktor,  wobei  das  Lösungsmittel  nnt- 
untcr  den  entgegengesetzten  Weg  nimmt 

Der  erste  kontinuierliche  Extraktionsapi)arat  dürfte  der  von  A.  Fricke^) 
in  Berlin  gewesen  sein.  Die  vielfachen  Mängel  seiner  Konstruktion  ließen 
eine  praktische  Verblendung  dieses  Apparates  nicht  aufkommen. 

Im  Jahre  1889  trat  dann  S.  A.  Dombrain*)  mit  seinem  zur  Extraktion 
von  Ölsamen  und  Fischresteu  bestimmten  Extraktor  auf,  dessen  wesent- 
lichster Teil  in  Fig.  209  wiedergegeben  ist. 

Derselbe  besteht  aas  einer  Reihe  geneigter  Zylinder,  welche  abwechselnd 
oben  und  unten  verbunden  und  mit  Transportschnecken  versehen  sind,  deren  Achsöi 
dampfdicht  durch  StopHiüchsen  eingeführt  werden.  Die  ölhaltige  Masse  wird  dnrch 
ein  Yen  tu,  welches  Dämpfe  nicht  entweichen  läßt  (oberhalb  D  angeordnet)^  in  den 
ei-sten  geneigten  Zylinder  C,  gebracht,  hierauf  von  der  Transportschnecke  desselben 
emporgeführt,  tritt  durch  die  Verbindungsöffnung  x  in  den  zweiten  Zylinder  C^  in 

»)  D.  R.  P.  Nr.  2644  v.  17.  März  1878. 
«j  D.R.P.  Nr.  55052  v.  5.  Jan.  1890. 
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welchem  sie  herabsinkt^  steigt  nach  Trassierung  des  Schlitzes  y  im  dritten  Zylinder  C^ 
wieder  empor  und  bcwe^  sich  so  in  einer  Zickzacklinie  durch  den  ganzen  Apparat 
bis  zum  oberen  Teile  des  letzteren  Gefäßes  C,,  wo  sie  bei  x  in  ein  Sammelgefäß 
austritt.  Das  Lösungsmittel  (Schwefelkohlenstoff;  bewegt  sich  dem  ölhaltigen 
Material  entgegen  und  tritt  durch  einen  Filter  L  aus.  Die  Extraktionsrückstände 
werden,  nachdem  sie  den  Extraktor  bei  x  verladen  haben,  durch  Erhitzen  in  einem 
Zylinder  mit  Danipfmantel  und  Rührschnecke  vom  Schwefelkohlenstoff  befi-eit, 
welcher  in  einem  KOhler  zu  erneuter  i^enUtzung  verflüssigt  wird.  Man  baut  den 
ganzen  Apparat  zweckmäßig  in  ein  mit  Wasser  gefülltes  Gefäß  ein,  um  den  Aus- 
tritt der  schädlichen  und  feuergefährlichen  Schwefelkohlenstoffdämpfe  aus  undichten 
Stellen  des  Apparates  zu  verhindern  M. 


Fig.  209.    Dombralns  Extraktionsapparat. 


Eine  weitere  Konstruktion  eines  Apparates  zum  kontinuierlichen  Extra- 
hieren von  Ölsaaten  stammt  von  Georg  Mitchel  in  Westmünster. 

Der  Extraktionsraum  (Fig.  210  a  und  b)  besteht  bei  diesem  System  aus  zwei 
parallelen  Röhren  BB^^  von  denen  die  eine  einen  Stutzen  J  zur  Aufnahme  des 
Extraktionsgutes  besitzt.  Beide  Röhren  sind  durch  zwei  Verbindungsstücke  D  und  D, 
miteinander  verbunden.  Letzteres  besitzt  eine  Haube  C,  welche  unten  trichterförmig 
ausmündet.  In  dem  Extraktionsraume,  der  sich  als  ein  zusammenhängender,  in  sich 
zurückkehrender  Kanal  von  gleichem  Durchmesser  und  abgerundeten  Ecken  darstellt, 
zirkuliert  eine  endlose  Kette  E^  an  welcher  sich  in  gewissen  Abständen  Platten  e 
befinden.  Die  endlose  Kette  ist  über  verschiedene  Führungsröder  Gi,  G,,  G^  usf. 
geführt,  wovon  eines  gleichzeitig  zum  Antrieb  dieses  Bewegungsmechanismus  be- 
nutzt wird.    Auch  sind  Vorkehrungen  für  ein  Nachspannen  der  Ketten  getroffen. 

Die  zerkleinerte  Ölsaat  wird  in  solchen  Mengen  in  den  Trichter  H  geschüttet, 
daß  sie  den  Extraktionsranm  von  der  Außenluft  abschließt.  Die  Kette  E  mit  den 
Platten  e  wird  jetzt  in  Bewegung  gesetzt  und  gleichzeitig  das  Lösungsmittel  zu- 
geführt. Die  Mulden  c  senken  sich  in  dem  Rohr  B^  und  erhalten  durch  das  Rohr  J 
die  nötige  Menge  Mehles  nachgeschoben,  welches  durch  das  Lösungsmittel  hindurch 
transportiert  wird,  so  daß  beide  Stoffe  in  innige  Berührung  kommen.    Im  Rohr  D 


>)  Wagners  Jahresbericht,  1891,  S.  1162. 
«)  1).  K.  P.  Nr.  111068  V.  27.  April  1899. 
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legt  jede  Mulde  das  Mehl  ab,  welches  dann  von  einer  anderen  Mulde  erfaßt  und  im 
Kohre  B  nach  aufwärts  befördert  wird.  Während  dieser  Zeit  findet  eine  Lösung  des 
in  der  Saat  enthaltenen  Öles  statt;  Versuche  haben  ergeben,  daß  der  perzentnelle  öl- 
gehalt  der  Lösung  stufenweise  wächst,  und  zwar  vom  reinen  Lösungsmittel  in  der 
Nähe  der  Zuführung  desselben  im  Rohre  B  abwärts, 
das  Rohr  D  cntUnof  und  im  "Rohre  B^  aufwärts  bis 
zum  Niveau  ü^r  BiiiTtiümluTiL^stelle  i^m  Ifobres  N. 

SobaM  die  Mulden  aas  Jer  Flllsisigkoit  auf- 
tauchen, setzen  si*^  ihreTi  W&ij  nach  dem  Ruhr  i>i 
fort,  welches  du  roh  seine  .schräge  Lage  enijtig:licbt^ 
daß  das  mitgenommene  LGsungs mittel  zurüektropfen 
kann,  wäfaremi  da^*  Mehl  Über  die  Führungen  Og 
und  Ö5  läuft  und  m  den  Trichter  0  mit. 

Das  ölhaltige  Lfeungämittel  ^vird  durch  da,^ 
Rohr  iVin  die  Absetzte fäJJe  M^  If^,  M^  imd  M^  ab- 
gezogen;  wenn  let ziere  g^eftlUt  sind,  schließt  man 
das  Zulauf -Ventil  üod  Öffnf?t  das  Vontil  m,.  vvas 
durch  die  Vorrichtung^  wi,,  welche  die  vertikale  \V*elle 
Wj  bewegti  geschieht.  Die  festen  mit  abgezogenen 
Massen  scheiden  sich  auf  dem  Boden  der  Abset/- 
gefäße  ab»  Diese  ^Niederschlage  gehen  durch  da^ 
Rohr  Ni  und  gelangen  in  das  Rühr  !>,  um  so  aber- 
mals in  den  K:^traktionsranm  einzutreten,  wo  sie  bis 


Fig.  210  b. 
Fig.  210  a  und  b.    Extraktionsapparat  nach  Mitchel: 

zur  vollkommenen  Entölung  den  vorbeschriebenen  Prozeß  weiter  durchlaufen  müssen. 
Nach  Abscheidung  dfer  festen  Teilchen  aus  dem  Lösungsmittel  wird  das  Ventil  m^ 
geschlossen  und  die  Mischung  von  Lösungsmittel  und  Öl  durch  das  Rohr  S  abgezogen; 
von  hier  kann  sie  dann  zur  Trennung  des  Lösungsmittels  vom  Öl  in  einen  geeigneten 
Apparat  gebracht  werden.    Das  obere  Ende  der  Absetzgefäße  3f,  Afi,  M^  und  M^ 
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ist  durch  Röhre  m^  mit  dem  Innern  der  Haube  C  verbunden,  so  daß  Dämpfe  und  Gase, 
welche  sich  etwa  bilden  und  einen  unerwünschten  Druck  auf  die  Flüssigkeit  im  oberen 
Teile  der  Absetzkammem  erzeugen  könnten,  entweichen  können.  Das  untere  Ende  der 
Haube  C  ist  mit  einem  Rohre  0  verbunden,  an  welches  sich  das  Rohr  0,  anschließt. 
Beide  sind  unter  einem  Winkel  von  45  ^  geneigt.  Das  untere  Ende  des  Rohres  steht 
vermittels  Kniestücks  P»  mit  dem  Rohre  P  in  ungefähr  rechtwinkliger  Verbindung. 
In  den  Rohren  0  P  sind  rotierende  Bürsten  Ox  px  an  Wellen  o  p  schneckenförmig  an- 
geordnet und  erhalten  durch  die  Rädergetriebe  Oi,Oj,i>,7>2,;)y,p^  undp^  ihren  Autrieh. 
Die  Rohre  0  0^  und  PP^  sind  mit  Dampfrehren  versehen,  so  daß  man  das  Lösungsmittel 
aus  dem  Extraktionsgute  verdampfen  kann,  während  sich  letzteres  von  Cnach  der  Ent- 


^^^^^^ 


Fig.  21 L    Extraktionsapparat  nach  Delattre. 


rahmsstelle  P,  bewegt  Die  gebildeten  Dämpfe  werden  durch  eine  Luftpumpe  bei  JB  ab- 
gesaugt, um  verflüssigt  und  wieder  verwendet  zu  werden.  Das  vom  Lösemittel  befreite 
Extraktionsgut  verläßt  den  Aastrittstatzen  P,  in  vollkommen  trockenem  Zostando^). 
Der  kontinuierliche  Extraktor  von  Delattre*)  besteht  im  wesentlichen 
aus  einem  langen  geneigten  Zylinder,  in  welchem  sich  das  zu  extrahierende 
Material  von  oben  nach  abwärts  bewegt,  während  das  Lösungsmittel  die  ent- 
gegengesetzte Richtung  nimmt,  so  dafi  das  Gegenstromprinzip  verwirklicht 
ist.  Der  Extraktionszylinder  wird  in  seinem  unteren  Teile  untorlialb  der  Ein- 
trittsstelle des  Lösimgsmittels  erwärmt,  damit  ein  Abdestilliereu  des  grüßten 
Teiles  des  von  dem   entfetteten   Material  mitgenonmienen   Lösungsmittels 

*)  Der  von  Mitchel  empfohlene  Extraktionsapparat  für  Ölkuchen  (D.  R.P. 
Nr.  119134  V.  27.  April  1899)  deckt  sich  mit  dem  beschriebenen  vollkommen. 
*)  österr.  Patent  Nr.  8409.  —  D.  R.  P.  Nr.  127091  v.  29.  Mai  1901. 
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stattünde  nnd  dieses  sofort  wieder  an  der  Extraktion  teilnehmen  könne. 
In  dem  oberen  Teile,  oberhalb  der  Eintrittsstelle  des  zu  entfettenden 
Materials,  mündet  der  Extraktionszylioder  in  einen  Tertikai  stehenden 
Teil  aus,  in  weldiem  das  mit  Fett  und  ölstoffen  gesättigte  Lösungsmittel 
vor  dem  Austreten  aus  dem  Apparat  geklärt  ¥nrd.  Im  Innern  des 
röhrenförmigen  Extraktors  sind  Rührwerke  angebracht,  deren  löffeiförmige 
Flügel  das  zu  entfettende  Material  mit  dem  Lösungsmittel  gut  durchmischen. 

Der  Arbeitsg&ng  dieses  Apparates  erheUt  aus  dem  G^esagten  von  selbst  Durch 
f  (Fig.  211)  wird  das  zu  entfettende  Material,  welches  von  schlammförmiger  Be- 
schaffenheit sein  muß,  durch  eine  Pumpe  zugebracht  (die  verbindenden  Rohre  sind 
in  unserer  Figur  weggelassen),  während  gleichzeitig  durch  g  das  Extraktionsmittel 
zufließt  Beror  dieses  bei  j  Abfluß  finden  kann,  muß  es  das  ganze  Extraktionsgut 
der  Länge  des  Extraktionszyiinders  nach  durchdringen  und  außerdem  in  dem  Klär- 
stutzen A  emporsteigen,  wobei  sich  die  mechanisch  mitgerissenen,  nicht  gelösten 
Fremdkörper  absetzen,  so  daß  eine  ziemlich  reine  Lösung  bei  i  abfließt.  Der  Austritt 
des  extrahierten  Gutes  erfolgt  durch  den  Stutzen  m.  Das  entölte  Extraktionsgut 
muß  aber  frUher  jenen  Raum  "k  passieren,  in  welchem  die  Heizschlange  l  untergebracht 
ist,  durch  welche  Dampf  zirkuliert  Die  von  dem  entölten  Material  zurückgehaltene 
Menge  des  Lösungsmittels  wird  an  dieser  stark  erwärmten  Stelle  zum  größten  Teil 
verdampft  und  steigt  in  G^form  in  dem  Extraktionsbehälter  empor.  Damit  das 
Lösungsmittel  aber  gezwungen  werde,  sich  zu  kondensieren  und  in  die  Masse  ein* 
zudringen,  sind  im  Extraktionsbehälter  in  gewissen  Entfernungen  Nasen  n  angebracht, 
welche  die  gebUdeten  Gasblasen  in  die  Masse  untertauchen  und  so  kondensieren. 
Für  die  Regulierung  der  ein-  und  ausgeführten  Massen  sorgt  ein  Apparat,  das 
Auslaufsventil  i»,  welches  von  der  die  Masse  in  den  Apparat  fördernden  Pumpe, 
die  in  unserer  Figuf  nicht  gezeichnet  ist,  gesteuert  wird.  Es  ist  zu  bemerken,  daß 
der  Apparat  keinesfalls  ein  vom  Lösungsmittel  völlig  befreites  Extraktionsgut  liefert; 
es  wird  durch  die  Heizvorrichtung  l  nur  eine  partielle  Vertreibung  des  ersteren  ans 
dem  Extraktionsgute  erreicht  und  erscheint  ein  nachträgliches  IMUupfen  der  entölten 
Rückstände  nach  wie  vor  notwendig.  Der  Extraktionszylinder  wird  gewöhnlich  in 
gebrochener,  zickzackförmiger  Art  ausgeführt.  In  Fig.  211  sind  3  Zylinderglieder  a, 
t  und  h  (mit  den  Röhrenachsen  d,  o  und  e)  durch  2  Verbindungsstötzen  c  vereinigt; 
s  sind  Probierhähne.  Die  mit  Löffeln  versehenen  Achsen  d,  o  und  t  bewirken  durch 
ihre  Drehung  ein  gutes  Durchmischen  des  Extraktionsgutes  mit  dem  Lösungsmittel 

Apparat  Bei  dem  Extraktor  von  Ed.  Bataiile^)  ist  der  Extraktionsraum  in 

Bd  ^Ba-     mehrere  nebeneinander  liegende  Abteilungen  geteilt  und  ein  zickzackförmiger 
taiile.       Transport    des   Extraktionsgutes    durch    die    miteinander    in   Verbindung 
stehenden  Kammern  vorgesehen. 

Der  Apparat  (Fig.  212)  besteht  aus  einem  großen  rechteckigen  Behälter, 
welcher  mit  einem  Deckel  a  dicht  verschlossen  und  durch  Zwischenwinde  6,  c 
und  A  in  lange  horizontale  und  in  gleicher  Höhe  liegende  Kammern  geteilt  ist,  die 
abwechselnd  am  vorderen  und  am  hinteren  Ende  mit  der  folgenden  Kammer  in 
Verbindung  stehen  (e,  fy  g\  Die  auf  diese  Weise  gebildeten  Kammern  haben  die 
Gestalt  von  mehr  hohen  als  breiten  Trögen,  deren  untere  Winkel  mit  hölzernen 
Leisten  h  ausgefüllt  sind.  In  diesen  Kammern  ist  je  eine  Welle  v,  i,  i  und  k  mit 
schraubenförmig  angeordneten  Transportflügeln  /  gelagert.  Die  Enden  der  genannten 
Wellen  tragen  an  den  Übergängen  der  einen  Kammer  zur  anderen  Schaufelräder  o, 
m  und   n,   welche   das  Material  in  den  Anfang  der  folgenden  Kammer  werfen. 

VI).  K.P.  Nr.  145622  v.  8.  April  1902. 
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Oberhalb  der  Transportwclle  sind  in  jeder  Kammer  in  bestimmten  Abst&nden  frei- 
schwingende Querwände  i>  vorgesehen,  welche  das  Lösungsmittel  zwingen,  in  die  zu 
entfettende  Masse  einzudringen,  bei  Ansammlung  von  zu  viel  Materialien  in  einer  Kammer 
aber  genügend  nachgeben,  um  die  Entleerung  in  die  nächste  Kammer  zu  gestatten. 

In  der  ersten  Abteilung  9,  da,  wo  der  Stoif  in  den  Apparat  gelangt ,  kann 
mittels  einer  siebartigen  Wand  r  eine  Kammer  8  abgeteilt  werden,  in  welcher  Filter- 
taschen t  angeordnet  sind,  deren  Inneres  mit  der  Abflufileitung  in  Verbindung  steht. 

D^r  zu  entfettende  Stoff  tritt  bei  u  in  den  Extraktionsapparat  und  wird  zu- 
nächst von  der  Transport  welle  v  durch  die  Kammer  q  geschoben,  am  Ende  derselben 
von  dem  Schaufelrade  0  in  die  Abteilung  w  geworfen,  die  er  von  hinten  nach  vor- 
wärts durchläuft,  um  dann  wieder  auf  die  nämliche  Art  in  die  Abteilung  x  befordert 
zu  werden;  nachdem  er  diese  von  vom  nach  rückwärts  passiert  hat,  gelangt  er  in 
die  Abteilung  ^,  an  deren  Ende  er  von  dem  Elevator  z  aufgenommen  wird.  Das 
Lösungsmittel  gelangt  durch  eine  Leitung  in  die  jrordere  Abteilung  y  und  durch- 
läuft den  Apparat  in  umgekehrter  Richtung  wie  das  Extraktionsgut,  wobei  die  frei- 
schwingenden  Quenvände  das  etwa  oberhalb  des  festen  Stofies  schwimmende  und  das 
verdampfte  Lösungsmittel  verhindern,  frei  abzuziehen,  es  vielmehr  zwingen,  in  den  Stoff 
einzudringen.  Bei  u  angelangt,  passiert  das  Lösungsmittel,  welches  nun  mit  Fett  ge- 
sättigt isf^  die  Siebwand  r,  gelangt  in  die  Kammer  «,  durchdringt  die  Filtertaschen  t  und 
läuft  vollständig  rein  durch  das  Rohr  x  ab,  von  wo  es  nach  einem  Verdampfer  geleitet  wird. 

Die  Zirkulation  in  dem  Extraktionsapparat  vollzieht  sich  in  wagrechter  Ilich- 
tung,  wodurch  in  allen  Abteilungen  ein  gleichmäßiger  Druck  und  ein  gleichmäßiges 
Niveau  für  das  Lösungsmittel  und  infolgedessen  ein  vollständig  gleichmäßiges 
Produkt  erhalten  wird.  Ein  mit  geschlossenem  G^ehäuse  versehener  Elevator  z 
bringt  die  erschöpfte  Masse  aas  dem  Extraktionsapparat  in  den  Trockenapparat  ß, 
welcher  im  allgemeinen  ebenso  wie  der  Extraktionsapparat  eingerichtet  ist  Der 
unterhalb  des  Bodens  des  letzteren  liegende  Raum  y  lüinn  als  Dampfheizung  aus- 
gebildet sein,  ebenso  können  die  dritte  und  vierte  Kammer  Dampfzuleitungen  S 
haben.  Bei  kleineren  Anlagen  und  wenn  die  Extraktion  unter  Anwendung  von 
Wärme  erfolgen  soll,  kann  man  den  Extraktionsapparat  auch  mit  Heizkörpern  ver- 
sehen und  so  auch  als  Trockenapparat  verwendbar  machen. 

Extraktor  Der   kontinuierliche   Extraktionsapparat   von   M.   Minne    erinnert  in 

von  ne.  ^in2elnen  Teilen  an  den  von  Dolattre,  denn  auch  bei  ihm  wird  das  zu 
entfettende  Material  mittels  einer  Transportschnecke  durch  ein  Rc^  geführt, 
vrelchos  von  dem  Extraktionsmittel  in  entgegengesetzter  Richtung  durch- 
laufen wird.  Die  Apparate,  in  welchen  das  Lösungsmittel  aus  dem  ge- 
wonnenen öl  wie  auch  aus  den  Rückständen  vertrieben  wird,  sind  doppelt 
vorhanden;  während  der  eine  Apparat  arbeitet,  wird  der  zweite  beschickt, 
so  daß  die  Extraktionsarbeit  ungehindert  weiterschreiten  kann. 

Das  Extraktionsmittel  (Schwefelkohlenstoff;  befindet  sich  in  einem  Reservoir  *A 
(Fig.  213),  fließt  mittels  Eigengefälle  durch  das  Rohr  E  in  die  Extraktorrohre  B  B. 
um  diese  bei  G  zu  verlassen  und  nach  JJ^  zu  gelangen.  Das  zu  •  entfettende 
Material  wird  in  zerkleinertem  Zustande  durch  den  Elevator  V  von  dem  Vorrats- 
behälter Ci  in  den  Trichter  C  gebracht,  welcher  direkt  in  das  linke  Extraktionsrohr  B 
einmündet.  Die  in  B  B  befindliche  Transportschnecke  erfaßt  das  Material  und  führt 
es  bis  zum  Auslauf  0,  von  wo  es  in  die  Apparate  DD^  fällt  Diese  beiden  Apparate 
sind  hintereinander  angeordnet  und  ist  in  Fig.  213  einer  derselben  zu  sehen. 
Die  durch  G  ablaufende  gesättigte  SchwefelkohlenstofioUösung  wird  durch  JJy 
aufgefangen,  das  Extraktionsmittel  durch  die  Dampfschlange  L  abdestüliert,  im 
Kühler  K  verdichtet  und  durch  die  Pumpe  P  und  das  Rohr  mn  nach  A  zurbck- 
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gebracht,  das  restierende  öl 
durch  N  abgelassen.  Während 
in  einem  der  Apparate  abde- 
stilliert wird,  nimmt  der  andere 
die  durch  G  zufließende  ölge- 
sättigte  Lösung  auf.  Ebenso 
abwechselnd  arbeiten  die  Appa- 
rate DD^.  Dieselben  besitzen 
konisch  geformte  Unterteile  mit 
eingelegtem  perforierten  fal- 
schen Boden,  auf  welchem  das 
entölte  Material  aufruht.  Aus 
dem  durch  einen  Luftkompressor 
gespeisten  Windkessel  R  läßt 
man  Druckluft  in  diese  Behäl- 
ter, welche  das  Lösungsmittel 
durch  das  Rohr  H  nach  den 
Destillatoron  JJ^  treibt  und 
gleichzeitig  die  extrahierte  Masse 
geruchfrei  und  trocken  macht. 
Letztere  wiid  durch  das  Mann- 
loch P  entleert. 

Die  Apparate  von  Dom- 
brain,  Mitchel,  Delattre, 
Bataille  und  Minne  sind 
etwas  kompliziert  und  bringen 
gewisse  Betriebsschwierig- 
keiten mit  sich. 

Der  kontinuierliche  Ex- 
traktor  von  H.HirzeP)  ver- 
dient daher  wegen  seiner 
Einfachheit  Beachtung.  Er 
ist  auf  dem  Kolonnensystem 
aufgebaut  und  besteht  aus 
einer  größeren  Anzahl  über- 
einander angeordneter  ninder 
Gefäße,  deren  Böden  abwech- 
selnd in  der  Mitte  und  am 
Umfange  mit  Öffnungen  ver- 
sehen sind  und  von  einem 
Rührwerk  bestrichen  werden, 
dessen  Rechen  oder  Bürsten 
das  oben  eingebrachte  Extraktionsgut  von  einem  Boden  auf  den  nächst  unteren 
bringen,  bis  es  endlich  den  Apparat  an  seiner  untersten  Stelle  verläßt.  Das 
Extraktionsmittel  nimmt  den  entgegengesetzten  Weg,  fließt  also  unten  zu  und 

>)  D.  R.  P.  Nr.  56846  v.  10.  Juli  1890. 
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oben  ab,  so  daß  eine  systematische  Extraktion  stattfindet  Der  ganze  Apparat  ist 
von  einem  Mantel  umgeben,  durch  welchen  heißes  Wasser  oder  Dampf  strömen 
und  die  Temperatur  wahrend  der  Extraktion  beliebig  eingestellt  werden  kann. 

Die  kontinuierlichen  Extraktoren  haben  sich  bislang  trotz  ihrer  sdiein- 
baren  Vorzüge  nicht  einzubürgern  vermocht 

Schließlich  seien  nodi  einige  besondere  Formen  von 

Kondensatoren  und  Vorrichtungen  zum  Vertreiben  der  Eztrakttonsmittel- 
reste  aus  den  entfetteten  Rückständen 

besprochen,  während  eine  Reihe  typischer  Konstruktionen  derselben  berdts 
an  früherer  Stelle  erwähnt  wurde. 

Vor  allem  ist  da  der  Kondensator  von  L.  &  C.  Steinmüller  in 
Gummersbach^)  zu  nennen,  welchen  Fig.  214  zeigt. 


Fig.  214.    Kondensator  nach  SteinmQUer. 

In  dem  geschlossenen  Gefäß  K  befinden  sich  Rohre  p  oder  Metallkasten  voa 
großer  Oberfläche  und  dünner  Wandung.  In  diese  Hohlkörper  treten  die  nieder- 
zuschlagenden Dämpfe^  beispielsweise  also  Benzindämpfe,  durch  den  Stutzen  a  eh. 
Über  diesem  Hohlkörper  p  befindet  sich  in  dem  Gefäß  K  eine  durch  Hähne  E^  £,, 
E^  usf.  oder  Ventile  von  außen  regulierbare  Wassereinspritzvorrichtung.  Jeder  Hahn 
läßt  Kühlwasser  in  eine  besondere  Abteilung  n  des  Rohres  m  eintreten  und  von 
diesen  Abteilungen  aus  spritzt  das  Wasser  in  Strahlen  gleichmäßig  über  die  ganze 
Kühlfläche  der  Hohlkörper  p.  In  diesen  werden  die  Dämpfe  niedergeschlagen,  nnd 
das  Kondensationsprodukt  fließt  am  Ende  der  Hohlkörper  in  das  Gefäß  K  und  anf 
das  Wasser  hinab,  welches  zur  Kühlung  der  Körper  p  gedient  hat  und  nun  in 
immer  gleich  hohem  Niveau  /  in  dem  Gtefäß  K  stehen  bleibt,  indem  jeder  Über- 
schuß an  Wasser  oder  Kondensationsflüssigkeit  durch  den  Überlaufstutzen  o  in 
ein  tiefer  stehendes  Gefäß  R  abfließt  Auf  diese  Weise  wird  eine  Emulsion 
zwischen  dem  Wasser  und  den  Kondensationsprodukten  ganz  vermieden,  und  beide 
Flüssigkeiten  sammeln  sich,  nach  dem  spezifischen  Gewicht  getrennt,  übereinander 
in  dem  Gefäß  Jß  an  und  können  aus  diesem  getrennt  entnommen  werden. 


»)  D.R.P.  Nr.  81238  v.  13.  Sept.  1884. 
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Der  Steinmüllersche  Kondensator  stellt  also  eine  Kombination  eines 
Oberflächen-  mld  Einspritzkondensators  xiar.  Letztere  sind  bei  den  Extrak- 
tionsapparaten übrigens  mehrfach  i)  angewandt,  doch  haben  die  gewöhn- 
lichen nassen  Kondensatoren  den  Nachteil,  dafi  leicht  Emulsionen 
zwischen  den  Einspritzmassen  und  dem  Extraktionsmittel  gebildet  werden, 
deren  Trennung  lange  Zeit  beansprucht 

Einen  eigenartigen  Kondensator  verwendet  A.  Pongowski*)in  Sorgues 
für  die  Dämpfe  jenes  Teiles  des  Extraktionsmittels,  welche  er  aus  den 
ßückständeh  imd  dem  gewonnenen  Fette  durch  Einblasen  von  Luft  ver- 
treibt. Die  mit  Benzindampf  geschwängerte  Luft  geht  vorerst  durch  einen 
KQhler,  wird  hier  von  der  Hauptmasse  des  Benzins  befreit  und  kommt 
dann  in  einen  Gasometer,  imi  von  hier  in  einem  Absorptionsapparat  gepreßt 
zu  werden,  der  aus  18  verschiedenen  Absorptionsflaschen  besteht,  welche 
Teer  oder  fette  öle  enthalten.  Ist  der  Inhalt  dieser  Absorptionsgefäße 
mit  Benzin  gesättigt,  so  wird  er  von  diesem  in  dem  letzten  Destillator  befreit. 
Die  Anlage  ist  so  kompliziert,  daß  sie  in  der  Praxis  wohl  niemals  Ver- 
wendung gefunden  hat,  weshalb  eine  Besprechung  derselben  auch  unter- 
bleiben kann. 

Die  Absorption  äer  Benzindämpfe  diu-ch  Fett  haben  später  auch  Selt- 
sam, Büttner  und  andere  angewandt 

H.  Kirchner  in  Sprottau^)  läßt,  um  Wärme  zu  sparen,  die  aus  dem 
Extraktor  bzw.  Verdampfer  abziehenden,  mit  Luft,  Wasserdampf  u.  dgl.  ge- 
mischten Dämpfe  des  Lösungsmittels  nur  bis  xmmittelbar  unter  den  Siede- 
punkt des  Lösimgsmittels  abkühlen  und  darauf  sofort  einem  Wasserabscheider 
zuführen,  während  der  bei  dieser  Temperatur  nicht  kondensierte  Teil  der 
Löenngsmitteldämpfe  durch  einen  zweiten  Kühler  vollständig  verflüssigt  wird. 

Erwähnt  seien  auch  noch  die  Kondensatoren  von  J.  Bernhardi*), 
welche  an  den  Merzschen  Rückflußkühler  erinnern,  und  die  Konstruktion 
von  Volkmar,  Hänig  und  Otto  Reinhard*). 

Von  besonderen  Vorrichtungen  zum  Abdestillieren  des  Extraktions- 
mittels aus  d6r  erhaltenen  Fettlösxmg  sei  die  Vakuumdestillation  von 
H.  T.  Yaryan^  in  Ohio  genannt 

Bei  derselben  geht  von  dem  Oefäße  Ä  (Fig.  215)^)  ein  Rohr  za  der  in  B  be- 
findlichen Schlange,  welche  mittels  des  bei  G  einströmenden  Dampfes  geheizt  werden 
kann.    Diese  Schlange  steht  mit  C  nnd  durch  ein  Rohr  M  mit  dem  Kühler  D 


^)  Den  ersten  Apparat  dieser  Art  dürfte  das  amerik.  Patent  Nr.  183097 
V.  10.  Okt  1876  beschreiben. 

«)  D.R.P.  Nr.  12347  v.  29.  Febr.  1880. 

»)  D.R.P.  Nr.  150264  v.  28.  Mai  1903. 

*)  D.R.P.  Nr.  37 191  v.  8.Nov^l885. 

»)  D.R.P.  Nr.  6737  v.  11.  Aug.  1878;  Nr.  10771  v.  11.  Aug.  1878  und 
Nr.  18922  v.  26.  Nov.  1881. 

•)  D.R.P.  Nr.  31 667  v.  10.  Juni  1884. 

')  Nach  Bornemann,  Die  fetten  Öle,  Weimar  1889.  S.  149. 
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Fig.  216.    Destillator  nach  Ymyan. 


in  Verbindung,  welcher  mit  einer  Anzahl  kleinerer  Röhren  und  den  Zu-  und  Ab- 
fiußstutzen  J  und  K  für  die  Kühlflüssigkeit  versehen  ist.  Nachdem  durch  eine 
Pumpe  E  eine  teilweise  Luftleere  im  Apparat  erzeugt  ist,  öffnet  man  den  Hahn  F. 
so  daß  die  Flüssigkeit  aus  dem  Behälter  A 
in  die  Schlange  B  gelangt.  Während  die 
Lösung  abwärts  fließt,  werden  die  flüch- 
tigen Bestandteile  derselben  Unter  dem 
Einfluß  der  Luftleere  und  der  Hitze  ver- 
dampft. Wenn  die  Lösung  das  Tren- 
nungsgefäß C  erreicht  hat,  fließt  das  Öl 
in  dem  Rohr  L  ab,  während  die  Dämpfe 
durch  das  Rohr  Jlf  nach  dem  Kühler  über- 
gehen. Der  Inhalt  des  Rohres  L  wirkt 
wie  ein  Ventil,  indem  er  durch  den  äuße- 
ren Atmosphärendruck  in  bestimmter  Höhe 
gehalten  wird  und  der  Überschuß  unten 
durch  das  gebogene  Ende  abfließt,  wenn 
der  Inhalt  des  Rohres  sich  vermehrt  hat. 

Um  die  letzten  Reste  des  von 
dem  extrahierten  Öl  und  Fett  fest- 
gehaltenen Lösemittels  zu  entfernen, 
empfiehlt  die  Soci6t6  anonyme 
des  Parfüms  naturels  de  Can- 
nes in  Paris  die  Erhitzung  des  Fettes  unter  Vakuum,  die  übrigens  schon 
von  einer  Reihe  anderer  Konstrukteure  angewendet  wurde,  imd  das  nach- 
trägliche Einwirkenlassen  von  Wasserdampl 

Ein  Eindämpfen  der  Fettlösung  im  Vakuum  entfernt  das  Lösemittel  nicht 
vollständig;  bläst  man  aber  unter  Beibehaltung  des  Vakuums  trockenen 
Wasserdampf  in  das  Fett,  so  reiBt  dieser  die  letzten  Spuren  des  Lösemittels 
mit  sich  fort  Es  ist  dabei  notwendig,  die  Temperatur  des  Öles  höher  zu 
halten  als  den  der  jeweiligen  LuftvendOnnung  entsprechenden  Siedepunkt 
des  Wassers.  Leitet  man  bei  einer  solchen  Temperatur  möglichst  trockenen, 
schwach  gespannten  Wasserdampf  ein  und  sorgt  für  ein  gutes  Dui-ch- 
mischen  des  Öles,  damit  möglichst  alle  Ölmoleküle  mit  dem  Dampfe  in 
Berührung  kommen,  so  ist  nach  kurzer  Zeit  das  vom  Öl  zurückgehaltene 
Lösemittel  vertrieben.  Die  Temperatur  des  eingeblasenen  Dampfes  soll 
sich  dabei  einige  Gi-ade  unterhalb  der  des  Öles  halten,  doch  muß  dieselbe 
immer  noch  so  groß  sein,  daß  ein  Kondensieren  von  Wasserdampf  immög- 
lich ist.  Der  Temperaturunterschied  zwischen  Wasserdarapf  und  Öl  wird 
um  80  größer  sein,  je  größer  das  Vakuum  und  je  höher  der  Siedepunkt  des 
Lösemittels  imd  je  weniger  trocken  der  eingeblasene  Wasserdampf  ist^). 

Später  hat  dieselbe  Gesellschaft  die  gleiche  Behandlung  auch  für  die 
Extraktionsrückstände  empfohlen  und  eine  Vorrichtung*)  unter  Patentschutz 
gestellt,  wie  sie  in  Fig.  216  gezeigt  ist. 

»)  D.R.P.  Nr.  58988  v.  18.  März  1891. 
«)  D.R.P.  Nr.  75318  v.  14.  Juli  1892. 
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Bei  diesem  Apparat  wird  die  schon  von  Bang  und  Sanguinetti 
vorgeschlagene  Art  der  Vertreibung  des  Lösemittels  mittels  überhitzter 
Dämpfe  desselben  angewendet,  nachher  aber  in  demselben  Appai^t  eine 
Behandlung  mit  Wasserdämpfen  unter  Vakuum  vorgenommen. 

In  Fig.  216  ist  E  das  Gefäß,  in  welchem  sich  die  Extraktionsrückstände  be- 
finden. Durch  den  Stutzen  8  treten  Schwefelkohlenstoffdämpfe,  welche  eine  Tem- 
peratur von  ca.  80*  C  zeigen,  in  dasselbe  ein.  Diese  Schwefelkohlenstoffdämpfe 
wurden  in  dem  Überhitzer  8  gebildet,  in  welchen  der  Schwefelkohlenstoff  auf  45®  C 
vorgewärmt  eintritt,  durch  Passierung  des  Schlangenrohres  vergast  und  über- 
hitzt wird.  Die  bei  8  nach  E  übergehenden  überhitzten  Dämpfe  verdrängen  vorerst 
den  größten  Teil  des  in  den  Rückständen  enthaltenen  Extraktionsmittels  durch  das 


Fig.  216.    VoiTichtung  zum  Vertreiben  des  Extraktionsmittels  aus  den  Rackständen. 

(D.ItP.Nr.768ia) 

Ablaufrohr  Ä  und  durch  die  Schlange  C  in  das  Reservoir  Ä,  durchdringen  später  das 
in  E  befindliche  entfettete  Material  und  gehen  dann  ebenfalls  durch  Ä  und  die  Kühl- 
schlange C  nach  Ä,  sich  auf  diesem  Wege  verdichtend.  Allmählich  erwärmt  sich 
der  ganze  Inhalt  von  E  und  die  bei  A  austretenden  Dämpfe  zeigen  70—75  •  C,  was 
durch  das  Thermometer  T  konstatiert  werden  kann.  Hierauf  schließt  man  den  Hahn  9, 
verringert  mittels  der  Vakuumpumpe  P  den  Druck  im  Extraktor  E  auf  18  cm  Queck- 
silbersäule und  läßt  bei  v  trockenen  Wasserdampf  eintreten.  Infolge  des  in  E 
herrschenden  Vakuums  und  der  Temperatur  von  70°  C  tritt  eine  Kondensation  des 
Wasserdampfes  nicht  em,  sondern  geht  dieser,  indem  er  die  letzten  Reste  des  in  E 
vorhandenen  Schwefelkohlenstoffes  vertreibt,  durch  A  nach  der  Kühlschlange  C; 
nach  R  gelangt  ein  Oemenge  von  Wasser  und  Schwefelkohlenstoff.  Sobald  nun 
ganz  reines  Wasser  aus  der  Kühlschlange  tritt,  wird  die  Dämpfung  eingestellt  und 
das  Extraktionsgut  aus  E  entfernt. 

Bemerkenswert  ist  auch  das  Verfahren  von  E.  Bergmann  und 
Th.  Berliner  1)  zur  Entfernung  des  in  den  festen  Exti-aktionsrückständen 
rQckgehaltenen  Fettlösungsmittels,  welches  in  einem  Verdrängen  des  letzteren 


"Verfahren 

Ton 
Bergmann 

und 
Berliner. 


»)  D.R.P.  Nr.  156062  v.  28.  Okt.  1902. 
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Die  Gewinnung:  der  vegetabilischen  Öle  und  Fette. 


durch  säure- oder  alkalihaltiges  Wasser  besteht  (Verdrängungsprinzip).  Es 
ist  natürlich  nur  bei  Stoffen  anwendbar,  denen  eine  Bewässerung  nicht  seliadet, 
und  empfehlen  die  Patentinhaber  ilu'e  Methode  besonders  für  Leder,  Leim- 
materialien  und  Knochen.   In  einem  Zusat/.jiatente ^)  haben  Bergmann  und 


Fig.  217.    Trockeuap)).irul  für  kleine  Betriebe. 

Tii.  Berliner  ihr  Verfahren  dahin  modifiziert,  daß  das  Extraktionsgut  vor 
dem  Entfetten  mit  Säuren  oder  Alkalien  beliandelt  wird  und  nach  dem  Extra- 
hieren eine  Entfernung  der  Lßsungsmittelreste  durch  einfaches  Bewässern 
erfolgt.     Endlich  sclüagen  die  Genannten  für  leimgebende  Materialien  eine 


')  D.U.l'.  Nr.  157406  v.  23.  Juni  1903. 
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Verdrängung  des  Extraktionsmittels  durch  Wasser  vor,  ohne  das  Extraktions- 
gut früher  mit  clieraischen  Mitteln  zu  behandeln  oder  dem  Wasser  Rea- 
genzien zuzusetzen^). 

Für  die  Extraktionsrückstände  von  Ölsaaten  ist  diese  nasse  Ver- 
drängung der  Reste  des  Lösungsmittels  nicht  geeignet. 

Sollen  die  entfetteten  Rückstände  als  Futtermittel  verwendet  werden,  so 
müssen  sie  frei  von  jedem  Gerüche  des  angewandten  Extraktionsmittels  sein. 


Fig.  218.    Trockenapparat  für  Großbetriebe 


Man  erzielt  geruchlose  Produkte  leicht  durch  die  sogenannten  Darr-  oder 
Trockenapparate,  welche  gleichzeitig  auch  einen  mitunter  von  den 
Dämpfen  der  Rückstände  herrührenden  übergroßen  Wassergehalt  ver- 
schwinden machen.  Von  diesen  Trocken-  bzw.  Darrapparaten  seien  zwei 
Ausführungsformen  vorgeführt:  der  offene  (Fig.  217)  und  der  geschlossene 
Apparat  (Fig.  218). 

Der  Boden  der  beiden  Apparate  (Fig.  217  und  218)  ist  doppelwandig ;  der 
Mantelraum  kann  durch  Ab-  oder  Friscbdampf  geheizt  werden.  Die  Rubrer,  welche 
an  der  mittels  konischer  Räder  angetriebenen  Königswelle  befestigt  sind,  bestehen 
aus  Bechern  oder  verstellbaren  Schaufeln,  welche  das  Gut  hin  und  her  wenden. 


Darr-  oder 
Trocken- 
apparate. 


')  D.R.P.  Nr.  165235  v.  21.  Okt.  1903. 
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Ausbeute 


Qaalitit 


Die  in  Fig.  217  gezeigte  Form  ist  für  eine  kleinere  Anlage,  der  ge- 
schlossene Trockner  (Fig.  218)  für  größere  Betriebe  geeignet^). 

Der  Trockenapparat  von  M.  Hecking*)  sei  hier  nur  erwähnt,  dine 
daB  auf  dessen  Detulkonstniktion  näher  eingegangen  wird. 

Yergleieh  zwischen  Pressmig  und  Extraktion. 

Die  Frage,  welchem  der  beiden  ölgewinnungssysteme  —  dem  Preß- 
verfahren oder  der  Extraktion  —  der  Vorzug  zu  geben  sei,  läßt  sich  nur 
von  Fall  zu  Fall  beantworten.  Man  muß  bei  Beurteilung  dieser  Frage  drd 
Faktoren  in  Betracht  ziehen: 

1.  die  Ölausbeute, 

2.  die  Beschaffenheit  der  erhaltenen  Produkte, 

3.  Betriebs-  und  Anlagespesen. 

Hinsichtlich  der  ölausbeute  xmterli^  es  keinem  Zweifel,  daß  das 
Extraktionsverfahren  weitaus  besser  arbeitet  als  die  Preßmethode. 
Während  letztere  6 — lOVo  öl  in  den  Rückständen  zurückläßt,  wird  beim  Ex- 
trahieren das  öl  bis  auf  1 — 2  7o  gewonnen ;  man  kann  also  annehme,  daß  bdm 
Extrahieren  ungefähr  4 — 7  7o  öl  (auf  das  Saatgewidit  gerechnet)  mehr 
erhalten  werden  als  beim  Pressen. 

Bezüglich  der  Qualität  der  erhaltenen  Produkte  gehen  die  Mei- 
nungen der  Fachleute  auseinander.  Vielfach  wird  behauptet,  die  durch 
Extraktion  gewonnenen  öle  seien  reiner  als  die  gepreßten^).  Da 
die  Qualität  der  gepreßten  Öle,  je  nach  den  näheren  Betriebsverhältoissen 
(Zerkleinerung  und  Erwärmung  der  Saat  usw.),  sehr  variabel  ist,  die 
Reinheit  der  Extraktionsöle  andererseits  von  der  Beschaffenheit  des  Extraktions- 
mittels und  der  Betriebsweise  wesentlich  abhängt,  so  ist  ein  Veigladi 
extrahierter  und  gepreßter  öle  nicht  ohne  weiteres  möglich,  imd  die  Be- 
hauptung daß  gepreßte  Öle  in  qualitativer  Hinsicht  höher  stünden  als 
extrahierte,  ist  in  dieser  allgemeinen  Fassung  ganz  haltlos.  Wenn  einige 
Extraktionsmittel  auch  keine  oder  doch  nur  wenig  Harz-  und  Schleim- 
stoffe mit  in  I^ösung  nehmen,  theoretisch  daher  reine  öle  erwarten  lassen, 
ist  zu  bedenken,  daß  auch  beim  Pressen  der  Ölsaaten  nur  sehr  geringe 
Mengen  Harz-  und  Schleimstoffe  mit  in  das  öl  übergehen,  wenn  bei  ge- 
wöhnlicher Temperatur  gearbeitet  wird.  Diese  Mengen  sind  geringer  als  die 
durch  das  Extraktionsmittel  indirekt  in  Lösung  gehenden  (vgl.  S.  362  die 
Bemerkung  von  Kurtz),  wie  auch  das  Verdampfen  des  Lösungsmittels  aas 
der  Öllösung  die  Qualität  der  öle  stark  benachteiligt  Der  letztere  um- 
stand macht  es  direkt  unmöglich,  Speiseöle  durch  Extraktion  zu  ge- 
winnen. Man  kann  daher  sagen,  daß  die  Preßmethode  im  allgemeinen 
reinere  öle  und  Fette  liefere  als  die  Extraktion. 

*)  AusfÜhnmg  von  B.  &G.  Koebers  Eisen-  und  Bronzewerken  in  Harbnr)^ a.  £. 
«)  D.R.P.  Nr.  77231  v.  28.  JuU1893.  —  Chem.  Ztg.,  1894,  S.  1910. 
•)  Siehe:  Bornemann,  Die  fetten  Öle,  Weimar  1889,  S.  179. 
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Auch  betreffs  der  Ruck  stände  hat  das  PreßverMren  einen  Yor- 
spnu^.  Die  zumeist  für  Futterzwecke  verwendeten  Rückstände  der  öl- 
fabrikation  werden  leichter  verkauft  und  erzielen  höhere  Preise,  wenn  sie 
neben  ihren  nährkräftigen  stickstoffhaltigen  Substanzen  (Protein)  auch  größere 
Mengen  Fett  enthalten.  Die  ölärmeren  ^)  (infolge  der  stattgefundenen  inten- 
siveren Olentziehung  allerdings  etwas  proteinreicheren)  Extraktionsrück- 
stände werten  im  Handel  aber  nicht  nur  deshalb  geringer  als  die  Preßkuchen, 
weil  man  dem  Fette  in  der  Ernährung  der  Pflanzenfresser  eine  wichtige  Rolle 
beimißt*),  sondern  auch  weil  bei  den  Landwirten  noch  immer  ein  gewisses 
Yorurteil  gegen  die  Extraktionsmehle  vorhanden  ist,  das  aus  jener  Zeit 
stanunt,  wo  die  vollständige  Befreiung  der  Rückstände  von  dem  angewendeten 
Extraktionsmittel  Schwierigkeiten  bereitete  und  Produkte  auf  den  Markt 
kamen,  welche  w^en  ihres  schwachen  Geruches  nach  Benzin  oder  Schwefel- 
kohlenstoö  von  dem  Vieh  nicht  gerne  gefressen  wurden. 

J.  Merz  macht  andererseits  auch  darauf  aufoierksam^  daß  Pferde 
ölreiche  Futtermittel  (Ölkuchen)  nicht  gerne  nehmen,  wohl  aber  die  fett- 
ärmeren Extraktionsmehle. 

Die  Schwierigkeit  der  vollständigen  Oeruchlosmachung  der  Ex- 
traktionsrückstände ist  heute  als  überwunden  anzusehen^  und  die  Extraktions- 
mehle  können  in  dieser  Beziehung  den  durch  Pressung  gewonnenen  Öl- 
kuchen vollkonunen  gleichgestellt  werden. 

Die  Pulver-  oder  Schrotform,  in  welcher  man  die  Rückstände 
dCT  Extraktion  erhält,  bietet  dem  Abnehmer  eigentlich  einen  Vorteil,  weil 
sie  ihm  die  Zerkleinerung,  das  Mundgerechtmachen  des  Futters,  erspart 
Leider  bestehen  gegen  die  zerkleinerten  Kraftfuttermittel  gewisse  Vor- 
eingenommenheiten: emesteils  wegen  der  imbequemeren  Verfrachtung,  welche 
ein  Einsacken  der  Ware  nötig  macht,  das  bei  Ölkuchen  wegfallen  kann, 
und  andererseits  wegen  der  angeblich  leichteren  Verfälschbarkeit  der  Mehle.  Es 
ist  bezeichnend,  daß  z.  B.  die  Deutsche  Landwirtschaftsgesellschaft, 
welche  im  Jahre  1905  90  717  Meterzentner  Ölkuchen  verschiedener  Pro- 
venienz für  ihre  Mitglieder  einkaufte  und  weitergab,  bloß  200  Meterzentner 
Extraktionsmehl  (Erdnußmehl)  plazieren  konnte  imd  daß  das  letztere  per 
100  kg  nur  einen  Preis  von  12,36  Mk.  erzielte,  gegenüber  14,06  Mk.,  mit 
welchem  Preise  Erdnußpreßkuchen  von  gleichem  Nährstoffgehalt  be- 
zahlt wurden. 

Die  Vorurteile,  die  man  heute  noch  immer  gegen  Extraktionsware  hegt, 
sind  zumeist  imgerechtfertigt  und  werden  im  Laufe  der  Zeit  wohl  gänzlich 
verschwinden. 


*)  L.  Wittmack  (Dinglers  polyt.  Joum.,  Bd.  229,  S.  167)  empfiehlt  zwecks 
Erzielung  ölreicher  Rückstände,  die  Extraktion  im  gegebenen  Momente  zu  unter- 
brechen, also  auf  eine  höhere  Ölausbeute  zu  verzichten. 

*)  Näheres  siehe  im  folgenden  Abschnitt:  „Die  Rückstände  der  Fabrikation 
vegetabilischer  öle*. 


Hefter,  Technologie  der  Fette.   I. 
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Die  Gewinnung  der  vegetabilischen  Öle  und  Fette. 


Betriebs- 

und  An- 

lagespoMn. 


Kombi- 
niertes Ver- 
fahren. 


Die  Betriebs-  und  Anlagespesen  sind  bei  dem  Extraktionsverfediren 
geringer  als  bei  der  Preßmethode.  Die  Aufstellung  einer  genauen  Speeen- 
berechnung  für  beide  Systeme  sei  unterlassen,  weil  die  Höhe  solcher  Ziffern 
zu  sehr  von  lokalen  Verhältnissen,  von  der  Größe  der  Fabrikanlagen, 
von  der  mehr  oder  weniger  praktischen  Einrichtung  und  fach- 
kundigen Leitung  derselben  abhängt,  als  daß  sich  allgemein  zutreffende 
Durchschnittszahlen  aufstellen  ließen. 

Beim  Preß  verfahren  spielen  der  Kraft  verbrauch,  der  Preßtuch- 
verschleiß, die  Instandhaltung  und  der  Arbeitslohn  widitige  Rollen 
Das  Anlagekapital  ist  wegen  der  relativ  teuren  Pressen,  der  umfangreichen 
Transmissionsanlage  und  der  erforderlichen  Kraftmotoren  ziemlich  groß. 

Beim  Extraktionssystem  beschränken  sich  die  Betriebsausgaben 
auf  die  zum  Verdampfen  des  Extraktionsmittels  nötige  Wärmemenge,  auf 
die  Kosten  für  den  Ersatz  der  stets  verloren  gehenden  Quanten  des  Ei- 
traktionsmittels  und  auf  die  (bei  praktischen  Anlagen  nur  geringfügigen) 
Bedienungs-  und  Instandhaltungsspesen,  um  die  Verluste  des  Extraktions- 
mittels möglichst  herabzudrücken,  muß  die  Kondensationsanlage  gut  funktio- 
nieren, wozu  reichliche  Mengen  möglichst  kalten  Wassers  notwendig  sind, 
deren  billige  Beschaffung  wichtig  ist.  Die  Anlagekosten  von  Extraktions- 
fabriken  sind  woit  ^^eringer  als  filr  Ölpressereien  und  erfordern  erstere  bei 
gleicher  Tagesleistung  auch  viel  weniger  Raum;  die  Feuersicherheit  ist 
dagegen  bei  dem  Preßverfahren  weit  höher  als  in  Extraktionsanlagen. 

Die  weitaus  größte  Menge  der  auf  den  Markt  kommenden  Ölsämereien 
wird  nach  dem  Preßverfahren  verarbeitet.  Die  Extraktion  findet  nur  in 
beschränktem  Maße  Anwendung,  und  zwar  hauptsächlich  für  Palmkerne,  Raps 
und  Lein  sowie  jene  Ölsaaten,  deren  Fabrikationsrückstände  infolge  Giftig- 
keit oder  ünbekömmlichkeit  eine  Verwendung  als  Futtermittel  nicht  finden 
können,  bei  denen  also  auf  einen  entsprechenden  ölgelialt  des  Rückstandes 
nicht  Bedacht  genonmien,  vielmehr  auf  eine  vollständige  Ausbringung  des 
Öles  hingearbeitet  werden  muß. 

Vielfach  kombiniert  man  bei  der  Verarbeitimg  von  Ölsaaten  das  Preß-  and 
Extraktionsverfahren  (huilerie  mixte),  indem  man  die  ölhaltigen  Produkte 
zuerst  preßt,  um  hochwertige,  auch  für  Speisezwecke  verwendbare  öle  zu  er- 
halten, und  die  verbleibenden  Preßrückstände  behufs  vollständiger  Entfettung 
extralüert  Diese,  schon  von  Dciß  und  Seyferth  vorgesclilagene,  kombi- 
nierte Arbeitsweise  ^)  ist  besonders  dort  am  Platze,  wo  der  höhere  ölgehalt  der 
Preßrückstände  nicht  bezahlt  wird,  vielleicht  sogar  nachteilig  ist,  wie  x.  B. 
bei  allen  zu  Dungzwecken  verwendeten  Ölkuchen.    In  der  Olivenölindustrie 


»)  Hier  sei  auch  auf  das  englische  Patent  Nr.  1472  v.  18.  Mai  1867  Ton 
Richardson  verwiesen,  nach  welchem  das  Preß-  mit  dem  Extraktionsverfahren 
insofern  kombiniert  wird,  als  man  die  zerkleinerte  Ölsaat  mit  Benzin,  Chlorofonn, 
Schwefelkohlenstoff  usw.  mischt  und  dann  auspreßt.  Die  Methode  vereinigt  die 
Nachteile  beider  Einzelsysteme,  ohne  deren  Vorteile  zu  besitzen. 
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(Extraktion  der  Sanza  —  Gewinnung  des  sogenannten  Snlfuröles), 
in  den  Rizinusölfabriken,  auch  bei  der  Verarbeitung  minderwertiger 
Yarietfiten  von  Sesamsaat,  ist  das  gemischte  Verfahren  im  Gebrauche^). 
Da  die  Extraktionsspesen  per  100  kg  Material  einschließlich  Eohlen- 
verbrauch,  Verlust  an  Extraktionsmittel,  Bedienung  und  allgemeiner  Unkosten 
sich  ungefähr  auf  1  Mk.  bis  1,50  Mk.  belaufen,  so  ist  das  Extrahieren  von 
Preßrückständen,  die  nur  als  Dünger  Verwendung  finden  können,  bei  denen 
der  Fettgehalt  also  keinen  wertbestimmenden  Faktor  bildet,  schon  rentabel, 
wenn  wenigstens  4 — 57o  Fett  aus  den  Ölkuchen  gewinnbar  sind. 


Neben  dem  Pressen  und  Extrahieren  ist  in  der  Pflanzenöl-Industrie 
auch  das  Ausschmelzen  (Auskochen)  und  das  Ausschleudern  in  Ver- 
wendung (vgl  S.  143),  doch  konmit  diesen  Gewinnungsmethoden  eine  all- 
gemeinere technische  Bedeutung  nicht  zu.  Das  Ausschmelzen  von  öl  und 
Fett  aus  gewissen  Ölfrüchten  und  ölsämereien  wird  von  einigen  Naturvölkern 
geübt,  ebenso  das  Auskochen  ölreicher  Pflanzenteile  mit  Wasser,  wobei  man 
das  obenaufschwimmende  Fett  vorsichtig  abschöpft  Im  II.  Bande  werden  bei 
Besprechung  jener  Öle  und  Fette,  welche  in  einigen  Gegenden  noch  auf  so 
primitive  Weise  gewonnen  werden,  diese  Methoden  kurze  Erwähnung  Hnden. 

Eine  (Gewinnung  vegetabilischer  öle  und  Fette  durch  einfaches  Aus- 
schleudern (Zentrifugieren),  ohne  Zuhilfenahme  von  Lösungsmitteln, 
ist  bisher  noch  nicht  in  allgemeinere  Anwendung  gekommen,  wohl  aber 
wurden  zum  Aufarbeiten  von  Raffinationsrückständen  Zentrifugen  viel- 
fach benutzt.  In  neuerer  Zeit  hat  man  in  Algier  sehr  ein&ch  kon- 
struierte zentrifugenartige  Vorrichtungen  zur  Gewinnung  des  Olivenöles  an- 
zuwenden versucht  und  das  Agrikultur-Departement  der  Universität 
Kaliforniens  hat  daraufhin  über  Zentrifugen  als  Ersatz  von  Olivenpressen 
äußerst  günstig  lautende  Urteüe  abgegeben.  Die  Annahme  von  G.  W.  Shaw  '), 
nach  welcher  man  durch  das  Zentrifugieren  eine  weit  höhere  ölausbeute 
erzielen  soll  als  durch  Pressen,  ist  aber  wohl  irrig. 

Ein  eigenartiges  Verfahren  zur  Gewinnung  von  Öl  aus  Oliven  wendet 
seit  neuestem  die  Soci6t6  g6n6rale  des  huiles  d'olive  du  Sud 
Tunesien  an.  Nach  Breuillard^  kommen  die  auf  EoUergängen  zer- 
kleinerten Oliven  in  größere  mit  Fliesen  ausgekleidete  Zisternen,  welche 
mit  Dampfechlangen  und  Zuführungsvorrichtungen  für  komprimierte  Luft 
und  auch  mit  Elektroden  (aus  Retortenkohle)  ausgerüstet  sind.  Nachdem 
man  eine  dem  Olivenbrei  im  Gewichte  gleichkommende  Menge  verdünnter 

M  Besonders  empfohlen  hat  das  gemischte  Verfahren  auch  A.  Vi  Hon.  (Cbem. 
Ztg.,  1894,  S.  767.)  —  Über  das  Extrahieren  von  Ölkuchen  siehe  anch  L.  Fahre: 
„Über  die  Extraktion  von  Fetten  mit  Schwefelkohlenstoff^^  (Seifensiederztg.,  Augs- 
burg 1900,  S.  387). 

*)  Soap.  Joum.,  1908,  S.  276,  durch  Seifensiederztg.,  Augsburg  1903,  S.  496. 

')  Les  Corps  gras  industr.,  1903,  S.290. 

28* 


Ausschmel- 
zen und 
Auskochen. 


Aus- 
schleudern. 


Elek- 
trisches 
Verfahren. 


Digitized  by 


Google 


4B6 


Die  Gewinnung  der  vegetabilischen  öle  and  Fette. 


All- 
%omein68. 


Arten  und 

Benennung 

der  Rück- 

st&Dde. 


Pottasche-  oder  Sodalösung  in  die  Zisternen  gebracht  und  auf  30— 40®C 
vorgewärmt  hat,  läßt  man  Luft  eintreten  und  den  elektrischen  Strom  m- 
wirken.  Diese  Operation,  bei  welcher  die  kohlensauren  Alkalien  die  Öl- 
zellen  auflockern  und  Olivenfarbstoff  niederschlagen  sollen,  dauert  6  Stunden; 
hierauf  folgt  nocli  eine  Behandlung  des  sich  freiwillig  absondernden  Öles 
mit  Alaun  und  Meerwasser;  dadurch  soll  eine  Filtration  des  Öles  ganz  und 
gar  unnötig  werden  i). 

So  lange  nicht  detaillierte  Angaben  über  das  Verfahren  vorliegen, 
kann  man  sich  ein  urteil  über  dasselbe  kaum  bilden.  Die  von  Breuil- 
lard  gegebenen  Ausbeuteziffem,  welche  höher  sind  als  die  beim  gewöhn- 
lichen Preßverfahren  erzielten,  müssen  vorläufig  bezweifelt  werden. 

VI.  Die  Bückstände  der  Fabrikation  vegetabilischer 
öle  und  Fette. 

Bei  der  Gewinnung  der  pflanzlichen  Öle  und  Fette  —  gleichgültig,  ob 
das  Preß-  oder  Extraktionsverfahren  angewandt  wurde  —  erfahren  die  Öl- 
samen  mid  Ölfrüchte  keinerlei  chemische  Veränderung  und  die  nach  der 
Olentziehung  verbleibenden  Rückstände  weisen  die  gleiche  qualitative  Zn- 
sammensetzung  auf  wie  die  analogen  Rohprodukte;  der  reduzierte  Fettgehalt 
der  Röckstände  bedingt  nur  eine  Verschiebung  in  der  prozentuellen  (quan- 
titativen) Zusammensetzung. 

Der  Gehalt  dieser  Rückstände  an  leichtverdaulichem  Pflanzeneiweiß, 
Fett  und  Kohlehydraten  stempelt  sie  zu  einem  wertvollen  Futter- 
mittel, während  andererseits  ihr  Gehalt  an  Phosphaten,  Kalisalzen 
und  Stickstoff  (Eiweißkörper)  diese  Produkte  zu  Dungzwecken  sehr 
geeignet  macht.  Die  ölfabrikationsrückstände  dürfen  daher  nicht  schleditweg 
als  Abfallstoffe  angesehen  und  —  wie  dies  früher  zu  geschehen  pflegte  — 
als  Brennmaterial  verwendet  werden,  sondern  man  muß  sie  als  wertvolle 
Nebenprodukte  auffassen,  deren  richtige  und  saohkimdige  Ausnützung 
ein  volkswirtschaftliches  Gebot  und  für  die  Rentabilität  der  Ölfabriken  von 
ausschlaggebendem  Einflüsse  ist 

Die  beim  Preßverfahren  erhaltenen  festen  Rückstände  erinnern  in  ihrer 
Form  ungeföhr  an  Kuchen  und  werden  daher  auch  „Öl-,  Preß-  oder  Öl- 
preßkuchen",  wohl  auch  „Ölbrote"  oder  „Preßlinge"  genannt  Die  Fran- 
zosen nennen  sie  „tourteaux"  (was  von  dem  lateinischen  Namen  torta 
=  Kuchen  abgeleitet  ist),  in  manchen  Provinzen  aber  auch  trouilles,  tourtes, 
matons,  nougats,  marcs,  gäteaux  oder  pains-d'huile.  In  England 
ist  die  Bezeichnung  „cakes",  in  Italien  „panelli"  für  Ölkuchen  gebräuchlich. 

Im  Handel  werden  die  Ölkuchen  nach  ihrer  Abstammung  näher  be- 
zeichnet   und    spricht    man   von   Lein-,   Raps-,   Palmkern-,   Sesam- 


*)  Seifensiederztg.,  Augsburg  1903,  S.  364. 
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kuchen  usf.  Für  einige  Sorten  von  Ölkuchen  sind  auch  besondere  Bezeich- 
nungen üblich,  welche  ihre  Herkunft  auch  ohne  die  namentliche  Anführung 
derselben  erkennen  lassen;  so  z.  B.  nennt  man  in  Indien  imd  England  die 
Kokoskuchen  allgemein  „Poonaac",  die  Olivenpreßlinge  sind  in  Frankreich 
unter  dem  Namen  „grignons",  in  Italien  als  „pulpa"  und  in  Deutsch- 
land als  „Sanza^'  bekannt. 

Die  beim  Extraktionsverfahren  erhaltenen  pulverförmigen  oder  körnigen 
Kückstände  heißt  man  „Extraktionsmehle^^;  sie  müssen  wohl  unter- 
schieden werden  von  den  ölreicheren,  durch  Zerkleinern  der  festen  Preß- 
kuchen gewonnenen  „Kuchenmehlen^^ 

ölpreßkuchen 

präsentieren  sich  als  feste,  mehr  oder  weniger  harte,  rechteckige,  trapez- 
förmige oder  runde  1  —  2  cm  dicke  Platten  von  weißgrauer,  grünlicher, 
brauner  bis  schwarzer  Färbung.  Ihre  Form  wird  durch  die  Konstruktion 
der  Pressen  bzw.  Preßbeh&lter  bestimmt,  mittels  welcher  sie  erzeugt 
wurden.  Ihre  Farbe  hängt  in  erster  Linie  von  der  Art  der  Ölsaat  ab, 
von  welcher  sie  stammen,  doch  hat  auch  die  Fabrikationsweise  einen  ge- 
wissen Einfluß  auf  die  Färbung  der  Rückstände.  Je  sorgfältiger  die  Saat 
gereinigt,  je  weniger  heiß  imd  weniger  oft  dieselbe  gepreßt  wurde,  um  so 
heller  erscheinen  die  Kuchen. 

Bei  vielen  Kuchengattungen  (z.  B.  bei  BaumwoUsaat-,  Sonnenblumen-, 
Kürbiskem-,  Erdnußkuchen  usw.)  imterscheidet  man  im  Handel  eine  aus 
geschälter  und  eine  andere  aus  ungeschälter  Saat  gepreßte  Qualität, 
welch  beide  Sorten  sich  nicht  nur  durch  äußeres  Aussehen,  sondern  auch 
hinsichtlich  ihrer  quantitativen  Zusammensetzung  voneinander  imterscheiden. 

Die  Oberfläche  der  Ölkuchen  ist  nur  in  den  seltensten  Fällen  glatt, 
meist .  zeigt  sie  deutliche  Abdrücke  von  der  Struktur  der  Preßstoffe,  welche 
bei  ihrer  Fabrikation  verwendet  wurden.  Glatt  sind  nur  die  Kuchen,  welche 
ohne  Einschlag-  oder  Zwischentücher  gepreßt  wurden  (Palmkernkuchen). 
Die  mit  Hilfe  von  WoU-  und  Kamelhaar-Zwischenlagen  erzeugten  Kuchen 
zeigen  den  Abdrück  der  Textur  dieser  Gewebe,  die  mit  Roßhaardeckeln 
oder  Scourtins  hergestellten   sind  genau  so  gewellt  wie  diese  Preßstotfe. 

Häufig  haften  an  den  Kuchenrändem  und  auch  an  der  Oberfläche  der 
Kuchen  von  den  Preßstoffen  herrührende  größere  oder  kleinere  Faser- 
oder Haarbüschel 

Die  Härte  der  Kuchen  wird  durch  die  Höhe  des  bei  der  Preßopera- 
tion angewandten  Druckes  sowie  durch  den  Feuchtigkeits-  und  Temperatur- 
grad des  Preßgutes  bedingt 

Die  Vorurteile,  welche  manche  Liandwirte  gegen  Ölkuchen  dieser  oder 
jener  Form  haben,  sind  zum  größten  Teile  grundlos.  Nur  das  Hangen  am 
Althergebrachten  und  unmotivierte  Voreingenommenheiten  haben  es  zuwege 
gebracht,  daß  in  gewissen  Gegenden  vollkommen  verkauMertige  runde  öl- 
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kiichen  vor  ihrer  Abgabe  an  die  Konsumenten  in  trapezförmige  oder  recht- 
eckige Kuchen  umgepreßt  werden,  während  man  in  anderen  Distrikten 
das  Umgekehrte  praktizieren  muß,  um  die  Wünsche  der  K&ufer  zu  be- 
friedigen. Mit  dieser  durch  das  ümpressen  erstrebten  Formänderung  ver- 
bindet man  dann  gewöhnlich  noch  ein  Weiohermachen  der  Kuchen,  in- 
dem die  feingemahlenen  Originalkuchen  mit  nur  geringem  Atmosphärendruck 
in  die  neue  Form  gepreßt  werden. 

Damit  kommt  man  gleichzeitig  einem  weiteren  Wunsche  der  Land- 
wirte entgegen,  welche  die  Härte  des  Kuchens  als  ein  Zeichen  der 
Minderwertigkeit  anzusehen  gewohnt  sind.  Diese  letztere  Anschauung 
entbehrt  insofern  nicht  einer  gewissen  Begründung,  als  die  Härte  der 
Kuchen  von  der  Druckhöhe  abhängt,  härtere  Kuchen  also  in  der  Regel  iS- 
ärmer  sein  werden  als  weiche,  mit  geringem  Drucke  gepreßte  Ware^). 

An  und  für  sich  hat  die  Härte  auf  die  Güte  der  Ölkuchen  (Yerdau- 
lichkeit,  Dungwert  usw.)  keinen  Einfluß.  Nachdem  die  Ölkuchen  meist 
in  gepulvertem  oder  aufgeweichtem  Zustande  zur  Yerwendimg  gelangen  und 
der  Gehalt  an  Nähr-  oder  Dungstotfen  im  Handel  gewöhnlich  garantiert 
wird,  so  sind  die  Forderungen  hinsichtlich  Weichheit  und  bestinmiter  Form 
der  Kuchen  eigentlich  unmotiviert 

Etwas  berechtigter  ist  der  Wunsch  nach  hellfarbiger  Ware,  doch 
spricht  auch  hier  mitunter  Unverständnis  mit  Gewiß  ist  die  Weiße  bei 
Erdnuß-  \md  Kokoskuchen  ein  Zeiclien  von  Reinheit  und  Güte,  doch  dürfen 
deshalb  dunkelfarbige  Kuchen,  wie  sie  gewisse  Ölsaaten  liefern,  nicht  ohne 
weiteres  als  minderwertig  angesehen  werden.  Nur  wenn  die  dunkle  F&r- 
buug  auf  zu  hohe  Erwärmung  der  Saat  (verbrannte  Kuchen)  oder  un- 
genügendes Reinigen  bzw.  Entschälen  der  Saat  zurückzuführen  ist, 
kann  man  sie  als  Merkmal  einer  minder  guten  Ware  ansehen. 

Die  Ölkuchen  müssen,  welcher  Yerwendimg  sie  immer  auch  zugeführt 
werden,  eine  Zerkleinerung  erfahren,  eine  Arbeit,  welche  die  landwirt- 
schaftlichen Betriebe  als  Hauptabnehmer  dieser  Produkte  nicht  inuner  be- 
quem imd  leicht  durchzuführen  vermögen.  Es  liat  sich  infolgedessen  der 
Usus  ausgebildet,  die  Ölkuchen  in  den  ölfabriken  zu  zerkleinem,  und  heute 
konmien  Ölkuchenmehle  verschiedenster  Feinheitsgrade  auf  den  Markt:  von 
Bnichstücken  in  Kastaniengröße,  wie  sie  für  Wildfütterung  gern  ge- 
nonmien  werden,  bis  zu  einem  an  Kleie  erinnernden  Mehle.  Das  Mahlen 
erfolgt  auf  Desintegratoren,  Mahlgängen,  Kollergängen  und  anderen 
Zerkleinenmgsmaschinen.  Hierüber  wurde  Seite  195 — 220  das  Nötige 
gesagt. 


^)  Ganz  ähnlich  mag  sich  übrigens  auch  die  Nachfrage  nach  Ölknchen  ron 
ganz  bestimmter  Form  erklären.  Der  Landwirt  weiß,  daß  jede  vom  ÖlfabrUcanten 
gebrachte  Änderung  in  der  Kuchenform  mit  einem  Wechsel  im  Pressensystem  w- 
sammenhängt  und  vermutet,  daß  man  eine  solche  Neuerung  nur  wegen  höherer 
ölausbeute  getroffen  habe,  wobei  sich  ölärmere  Kuchen  ergeben  werden. 
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Gewöhnlich  läßt  man  mehrere  Arten  von  Zerkleinerungsvorrichtimgen 
zusammenarbeiten  und  sorgt  durch  eine  Siebpassage  vor  dem  Einfüllen 
des  Mehles  in  Säcke  für  die  Entfernung  der  in  den  Kuchen  etwa  ent- 
haltenen Haare  und  sonstigen  Fremdkörper.  Die  zumeist  in  eigenen  Be- 
triebsabteilungen untergebrachten  Euchenmüllereien  sind  in  den  größeren 
Ölfabriken  auf  ganz  stattliche  Tagesleistungen  eingerichtet.  Fig.  219  zeigt 
eine  solche  Anlage,  bei  welcher  das  zerkleinerte  Material  durch  Elevatoren 
in  ein  oberes  Stockwerk  gehoben  wird,  um  dort  ein  Absieben  zu  erfahren. 


Kucben- 
mühlen. 


Fig.  219.    KuchenmüUerei. 


Die  durch  Mahlen  von  Preßkuchen  erhaltenen  Kuchenmehle  zeigen 
dieselbe  chemische  Zusammensetzung  wie  die  Preßrückstände,  sind  also  viel 
ölreichcr  als  die  sogenannten 

Extraktionsmehle, 

welche  bei  der  Verarbeitung  der  Ölsaaten  durch  Extrahieren  erhalten  wer- 
den, weil  man  dabei  die  Entfettung  gewöhnlich  weiter  treibt,  als  dies  beim 
Preßverfahren  möglich  ist.  Nur  in  seltenen  Fällen  hält  man  den  Fettgehalt 
der  Extraktionsrückstände  absichtlich  auf  der  Höhe  der  gepreßten  Kuchen, 
indem  man  die  Extraktion  eben  nicht  bis  zur  äußersten  Grenze  treibt, 
sondern  rechtzeitig  unterbricht 


Extrak- 
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Die  extrahierten  Bückstände  bilden  ein  grobkörniges  Pulver,  das  häufig 
noch  einer  weiteren  Zerkleinerung  unterworfen  wird.  Wenn  diese  Produkte 
frei  von  jeder  Spur  des  angewandten  Extraktionsmittel  sind,  also  keinen 
auf  ihre  Gewinnungsweise  hindeutenden  Geruch  zeigen,  so  sind  sie  im  Aus- 
sehen von  den  durch  Mahlen  von  Preßkuchen 
hergestellten  Mehlen  nicht  zu  unterschdden. 

Der  Yersand  der  Preßkuchen  kann 
lose  oder  in  Säcken  erfolgen.  In  ame- 
rikanischen ölfabriken  sind  zum  Einsacken 
der  rechteckigen  Kuchen,  wie  solche  bei 
den  Etagenpressen  resultieren,  besondere 
Yorrichtungen  in  Gebrauch. 

DieseKuchenpackmaschinen*)  (Fig.  220)  sind 
leichtgebaute,  mit  nnr  geringem  Drucke  arbei- 
tende hydraulische  Pressen,  welche  durch  einen 
Hebel  betätigt  werden.  Auf  den  in  bequemer 
Arbeitshöhe  liegenden  Preßtisch  bringt  man  die 
Säcke  bereits  so  weit  mit  Kuchen  beschickt,  als  sich 
letztere  bequem  von  Hand  aus  in  den  Sack  stecken 
lassen.  Dann  klemmt  man  1  oder  2  Kuchen  in  der 
in  Fig.  220  gezeichneten  Weise  in  die  Presse 
und  läßt  deren  Kolben  hoch  gehen,  womit  die 
Kuchen  gleichmäßijg  in  den  Sack  gedrückt  werden. 
Zum  Festhalten  der  Kuchen  sind  am  Kopfistttck 
der  Presse  besondere  Kannelierungen  angebracht. 

Der  Yorteil  dieser  Kuchenpackmaschi- 
uen  liegt  in  dem  Herstellen  gut  angefüllter, 
stranmier  Pakete,  welche  ein  leichtes  Yer- 
laden  ermöglichen  und  das  Zerbrechen  der 
Kuchen  ziemlich  ausschließen. 

Ölkuchen-  und  Extraktionsmehle 
müssen  natürlich  für  den  Transport  in  Säcke 
verpackt  werden;  für  das  Auswiegen  der 
einzelnen  Säcke  sind  automatische  Wagen 
in  Yerwendimg. 

Im  allgemeinen  werden  ganze  Kuchen 
den  Kuchenmehlen  vorgezogen*),  weil  man 
der  Meinung  ist,  daß  die  Yerfälschung  bei 
letzteren  Produkten  schwerer  zu  erkennen  imd  leichter  zu  bewerkstelligen 
sei.  als  bei  ganzen  Ölkuchen,  wie  man  auch  gegen  die  Kuchenmehle  ihr 
leichteres  Yerderben  und  ihren  umständlichen  Yersand  (dichte  S&cke)  ins 
Treffen    führt     Dem  wäre   entgegen    zu   halten,   daß   die  Mehlform   die 


Fig.  220. 
KnchenpackmMehine. 


*)  Ausgeführt  vom  Buckeye  Iron  and  Brass  Works  in  Dayton. 
*)  Siehe  Seite  432. 
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Abwesenheit  von  Eisenkörpern,  Haaren  und  Fremdkörpern 
anderer  Art  bei  richtiger  Fabrikation  garantieren  läßt,  während  die 
gepreßten  Kuchen  trotz  aller  in  den  ölfabrikbetrieben  bestehenden  Vor- 
kehrungen doch  mitunter  kleine  Eisenteilchen,  welche  sich  von  den  Walzen, 
Schnecken  und  anderen  bewegenden  Teilen  absplittern  und  in  das  Preßgut 
gelangen,  aufweisen.  Desgleichen  haften  an  den  Ölkuchen  fast  immer 
einige  Haare  von  den  bei  der  Fabrikation  verwendeten  Preßstoffen,  die 
zu  ganzen  Büschebi  anwachsen  können  ^). 

Die  Herstellung  absolut  haarfreier  Kuchen  ist  trotz  aller  Anstrengungen 
noch  nicht  erreicht,  und  als  einziges  Mittel,  die  letzten  Spuren  von  Haaren 
und  Fasern  des  Preßstoffes  sowie  in  das  Preßgut  gelangte  Eisenteile  zu 
entfernen,  ist  und  bleibt  das  Zermahlen  und  Absieben  der  Kuchen. 

Die  durchschnittliche  chemische  Zusammensetzung  der  wichtigsten  Öl-  Zusammen- 

Setzung  der 
kuchen  und  Extraktionsmehle  zeigt  die  nachstehende  Tabelle  %  bei  deren  Ab-    Ölkuchen. 

fassung  uns  die  von  Böhmer,  Döcugis,  CoUin,  Corenwinder,  Kell- 
ner, Perrot,  König,  Pott  und  anderen  angegebenen  Mittelwerte  dienten: 

Durchschnittliche  chemische  Zusammensetzang 
der  wichtigsten  Ölkuchen. 


Knchensorte 


Bankonlnaßkuoben  (geschält)    . 

Baumsaatkuchen  (ungeschält)    . 

„       (geschält>   .   . 

Berafknchen 

Bucheckemkachen  (ungeschält) 
„  „       (geschält)    . 

Candlennßkachen     ...... 

Erdnußknchen  (ungeschält)    .   . 
„       „       (geschält)    .  .  . 

Hanfkuchen 

Kakaoknchen 

Elapokkuchen 


^ 


10,3 
10,8 
9,6 
8,8 
10,0 
9,5 
8,4 
9,2 
9,8 

11,9 
10,0 
12,3 


! 


47,8 
24,7 
43,9 
30,6 
23,9 
36,7 
49,0 
31,6 
49,0 
29,8 
18,8 
26,3 


Ä 

t 


5,5 
6,4 

12,9 
7,3 
4,2 
9,2 

11,2 
8,9 
8,0 
8,5 

11,2 
5,8 


16,5 
26,6 
20,5 
23,8 
31,8 
28,6 
18,7 
20,7 
23,5 
17,3 
36,4 
19,9 


^ 
^ 


7,5 
24,9 

5,7 
22,8 
24,0 

6,6 

4,1 
22,7 

4,1 
24,7 
15,5 
28,2 


12,4 
6,6 
7,4 
6,7 
6,1 
9,4 
8,6 
6,9 
5,6 
7,8 
8,1 
5,5 


^)  Über  Haare,  Eisenteile  und  andere  Fremdkörper  in  Ölkuchen  berichten: 
V.  OUech,  Rückstände  der  ölfabrikation,  Leipzig  1884,  S.  67;  Pott,  Die  landw. 
Futtermittel,  Berlhi  1889,  S.  505;  Römer,  Kraftfuttermittel,  Stuttgart  1895, 
S.  70;  Böhmer,  Kraftfuttermittel,  Berlin  1903,  S.  357. 

*)  Siehe  auch  Tafel  I,  auf  welcher  die  prozentaelle  Zusammensetzung  der  als 
Futtermittel  verwendeten  Ölkuchen  graphisch  dargestellt  ist  unter  Berück- 
sichtigung der  Verdaulichkeit  der  einzelnen  Nährstoffe. 
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Kuehonsarte 


Kokoskuchen 

Krotonkuchen 

Kürbiskemkuchen 

Leinkuchen 

Leindotterkuchen 

Madiakuchen 

Maffurakachen 

Maiskeimkuchen 

Mandelkuchen 

Mohnkuchen 

Mowrahkuchen 

Nigerkuchen 

Nußkuchen 

Olivenkemkuchen 

Palmkemkuchen 

Palmkemmehl  (extrahiert).  .  . 
Kuchen  von  Pignon  d'Inde  .    . 

Rapskuchen 

Rizinuskuchen  (geschält^)    .   .    . 

Rübsenkuchen 

Senfkuchen  (hell) 

Senfkuchen  (dunkel) 

Sesamkachen  (hell) 

Sesamkuchen  (dunkel)     .   .    .    . 

Sojabohnenkuchen   

Sonnenblumenkuchen  (geschält) 
Touloucanakuchen  (geschält).  . 
Traubenkemkuchen 


E 

I 


10,3 

6,0 

9,6 

11,8 

10,4 

10,8 

10,0 

11,3 

9,5 

11,4 

6,8 

11,5 

13,8 

10,7 

10,4 

10,9 

9,3 

11,5 

9,8 

10,4 

10,5 

9,8 

9,9 

12,0 

13,4 

9,2 

12,5 

10,4 


19,7 

14,88 

36,1 

28,7 

33,1 

31,8 

18,8 

19,5 

41,3 

36,5 

27,7 

83,1 

34,6 

16,8 
17,4 
19,5 
80,9 
46,6 
31,4 
35,8 
30,3 
39,6 
37,5 
40,3 
39,4 
27,3 
15,4 


J3 

o 


11,0 

17,00 

22,7 

10,7 

9,7 

9,0 

6,7 

9,0 

16,2 

11,5 

7,1 

4,4 

12,2 

13,8 

9,5 

4,5 

17,0 

9,6 

8,7 

9,0 

11,8 

12,1 

10,5 

9,5 

7,5 

12,6 

4,5 

10,6 


1^ 


o 


38,7 

30,62 

11,8 

32,1 

29.1 

21,7 

30,3 

44,8 

20,6 

18,4 

37,1 

23,4 

27,6 

28,1 

35,0 

36,9 

24,5 

29,8 

16,2 

33,8 

26,5 

80,1 

22,0 

23,0 

28,1 

20,7 

38,4 

20,5 


14,4 

25,0 

14,1 

9,4 

11,2 

19,2 

20,3 

8,8 

8,9 

11,2 

11,6 

19,6 

6,7 

33,7 

24,0 

25,9 

22,0 

11,0 

8,0 

8,2 

9,1 

11,4 

8,5 

8,5 

5,5 

11,8 

12,5 

36,5 


5,9 

5,50 

5,8 

7,3 

6,5 

7,5 

13,9 
6,6 
4,5 

11,0 
9,7 
8,0 
5,1 
6,5 
4,3 
4,4 
7,7 

.7,2 

10,7 
7,2 
6,3 
6,3 
9,6 
9,5 
5,2 
6,3 
4,8 
6,6 


Die  prozentige  Zusammensetzung  der  Ölkuchen  bestimmter  Abstammung 
ist  diux)hau8  nicht  feststehend,  sondern  wechselt  nach  Provenienz. 
Produktionsmodus,  Jahrgang  usw.  Diese  Schwankungen  können  so  weit 
gehen,  daß  der  Gehalt  der  nämlichen,  aber  aus  Rohstoffen  verschiedener 
Produktionsgebiete  hergestellten  Ölkuchen  an  Nährstoffen  geradezu  auf- 
fallende Ditferenzen  zeigt,  während  andererseits  zwei  für  gewöhnlich 
sehr  verschiedengehaltige  Ölkuchensorten  unter  Umständen  gleichgehaltig 
sind. 

Wird  der  Gehalt  der  Ölkuchen  an  Rohprotein,  stickstoffreien  Extrakt- 
stoffen und  Rohfaser  in  erster  Linie  von  der  Natur  selbst  bestimmt,  so 
ist  für  den  jeweiligen  ölgehalt  die  Fabrikationsmethode  ausschlaggebend. 
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Das  mehr  oder  minder  vollständige  Ausbringen  des  Öles  beeinflußt  dann 
auch  etwas  den  prozentuellen  Gehalt  an  anderen  Stoffen. 

In  der  Tabelle  ist  auf  die  verschiedenen,  sich  in  den  einzelnen 
Kuchensorten  oft  findenden,  die  einzelnen  Gattungen,  charakterisierenden 
Stoffe  keine  Rücksicht  genommen.  Es  seien  von  den  vielen  Fällen  nur 
das  giftige  Rizin  der  Rizinuskuchen,  die  in  den  Senf-  und  Rapskuchen 
enthaltenen  Glykoside  (Sinigrin  und  Sinaibin)  imd  das  in  den  Kuchen 
als  Fettbegleiter  erscheinende  Lecithin  herausgegriffen.  Diese  Verbin- 
dungen erscheinen  in  den  Analysenangaben  entweder  im  Rohprotein,  im 
Rohfett  oder  in  den  Kohlehydraten  inbegriffen. 


Fig.  221.    Gitterwagen  fOr  ölkuohen. 

Wie  alle  Stickstoff-  und  fettreichen  Produkte,  unterliegen  auch  die  Öl- 
kuchen beim  Lagern  gewissen  Veränderungen  (Verschimmeln,  Ranzig- 
werden) und  bilden  auch  ein  Ansiedlungsfeld  einiger  Schmarotzer. 
Durch  geeignete  Aufbewahrung  läßt  sich  dem  Verderben  der  Ölkuchen 
ziemlich  wirksam  vorbeugen,  so  daß  auch  für  Futterzwecke  bestimmte 
Kuchen  bei  richtiger  Behandlung  eine  Lagerzeit  von  selbst  3 — 4  Jahren, 
ohne  Schaden  zu  nehmen,  durchmachen  können.    (Garola-Larbaletrier.) 

Vor  allem  ist  es  wichtig,  daß  die  die  Presse  verlassenden  Ölkuchen 
gut  auskühlen,  die  Extraktionsmehle  richtig  trocknen,  bevor  sie  auf 
Lager  kommen.  Die  Kuchen  verlassen  die  Presse  fast  immer  bei  einer 
Temperatiu*  von  über  50*^  C;  sie  werden  (eventuell  nach  vorangegangenem 
Beschneiden)  in   Gitterwagen  (Fig.  221)    gebracht,    wo  sie    durch  die  all- 


Ein- 
lagening 

der 

Ölkuchen 

und  Mehle. 
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seitige  Berührung  mit  Luft  nach  1 — 2  Stunden  vollkommen  auskühlen. 
Die  erkalteten  Kuchen  können  dann  in  den  Magazinen  anstandslos  in 
4 — 5  m  hohen  Schichten  aufgestapelt  -werden,  nur  muß  der  Lager- 
raum trocken,  kühl  und  luftig  sein  und  für  eine  Luftumspülung  der 
einzelnen  Kuchensäulen  gesorgt  werden.  Um  eine  Luftzirkulation  um  jeden 
einzelnen  Kuchen  zu  ermöglichen,  hat  man  zwischen  je  zwei  Stücken 
Zwischenlagen  von  Stroh  oder  die  Aufstapelimg  in  besonderen  Holzstellagen 
empfohlen,  Vorkehrungen,  die  sich  aber  nur  in  Kleinbetrieben  durchführen  lassen. 

Das  Trocknen  der  Extraktionsmehle  ist  schon  Seite  430/31  be- 
schrieben worden;  das  Einlagern  der  von  überschüssiger  Feuchtigkeit  be- 
freiten Ware  wie  auch  das  Einmagazinieren  der  diu-ch  Vermählen  der  Preß- 
kuchen hergestellten  Kuchenmehle  erfolgt  am  besten  in  Säcken  und  nicht 
in  offenen  Haufen.  In  letzterem  Falle  ist  das  Produkt  zu  sehr  der  In- 
fektion durch  Sporen,  Pilzkeime  und  Insekten  ausgesetzt  Werden  frische, 
gesunde  Kuchenmehle  in  reine  Säcke  verpackt,  so  können  sie  xieie  Monate 
lang  ohne  Nachteil  lagern;  die  Angabe  Döcugis^),  nach  welcher  als  die 
größte  zulässige  Lagerdauer  von  Kuchenmehlen  ein  Monat  angesehen  werden 
könne,  ist  nicht  zutreffend*). 

Unter  den  nachteiligen  Veränderungen,  welche  die  Ölkuchen  oder  Öl- 
kuchenmehle bei  ungünstiger  Einlagerung  erfahren,  ist  vor  allem  das 

Schimmligwerden 

Schimmlig-  wichtig.  Die  Ursache  desselben  kann  zweierlei  sein:  das  Rohmaterial, 
welches  zm»  Herstellung  der  Kuchen  diente*,  kann  schon  von  Haus  aus 
mit  Schimmelsporen  behaftet  gewesen  sein,  odw  die  aus  gesunder 
Saat  erzeugten  Kuchen  können  von  den  überall  vorhandenen  Schimmel- 
sporen befallen,  also  von  außen  infiziert  werden. 

Durch  gute  Reinigung  der  Ölsaaten  vor  der  Verarbeitung  und  aus- 
giebiges Erwärmen  des  Preßgutes  kann  man  die  in  dem  Rohprodukt  even- 
tuell enthaltenen  Schimmelsporen  entfernen  bzw.  abtöten.  Stark  infi- 
zierte Saaten  geben  aber  auch  bei  sorgfältigster  Verarbeitimg  minderwertige, 
zur  Schimmelbildung  inklinierende  Kuchen. 

Ursprünglich  gesunde,  während  des  Lagerns  von  Schimmelsporen 
heimgesuchte  Ölkuchen  können  trotz  eines  äußerlichen  Schimmelbelages 
im  Innern  ganz  gesund  sein,  weil  die  von  außen  kommende  Infektion  an- 
fänglich bei  der  stark  gepreßten  Ware  nur  schwer  in  das  Innere  eindringt 
Bei  Kuchenmehlen,  welche  wegen  der  den  Sporen  preisgegebenen  größeren 


')  Les  tourteaux  de  graines  oleagineuses,  Paris  1874,  S.  99. 

*)  Die  für  Dungzwecke  bestimmten  Ölkuchenmehle,  bei  welchen  eine  Ver- 
änderung (Umsetzung  der  Stickstotfsubstanz  in  sich  verflüchtigendes  Ammoniak)  eben- 
falls nachteilig  ist,  kann  man  nach  Decrombecqne  auch  bei  Lagerung  in  offenen, 
ca.  1  m  hohen  Schichten  vor  einer  vorzeitigen  Stickstolfabgabe  durch  Vermengen 
mit  Gipsmehl  schützen.    (Compt  rendns,  1850,  S.  803.) 
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Angriffsfläche  überhaupt  mehr  zum  Schimmeln  neigen,  greift  eine  begin- 
nende SchimmelbiiduDg  weit  rascher  um  sich, 

Van  Ryn^)  hat  beobachtet,  daß  Kuchen  mit  13%  Feuchtigkeit  eine  leb- 
hafte Neigung  zur  Schiinmelbildung  haben,  unter  127o  dagegen  eine  geringe. 
In  Holland  werden  deshalb  Kuchen  mit  über  147o  Wasser  beanstandet. 

Die  verschiedenen  Ölkuchensorten  neigen  übrigens  nicht  in  gleicher 
Weise  zum  Schimmeln;  Raps-,  Kokos-  und  Palmkernkuchen  zeigen 
nur  eine  geringe  Neigung  dazu,  während  Sesam-  und  Mohnkuchen 
leicht  verderben. 

Die  an  den  Ölkuchen  beobachteten  Schimmelflecke  erscheinen  in  Form 
eines  weißlichen,  blau-grünlichen  oder  intensiv  gelben  bis  roten,  ja  selbst 
schwarzen  Belages  und  sind  meist  Kulturen  von  Penicillium  glaucum 
(Pinselschimmel),  Aspergillus  glaucus  (Kolbenschimmel),  A.  niger, 
Mucor  stolonifer  und  M.  circinellus. 

Gewisse  Ölkuchen  weisen  auch  andere  Pilze  auf;  so  ist  z.  B.  der 
häufig  zu  findende  feine  weiße  Belag  der  Leinkuchen  auf  das  Vorhanden- 
sein einer  eigenen  Pilzart  zurückzuführen,  Bene^ke  hat  bei  Rizinus- 
kuchen einen  Pelagrapilz  nachgewiesen  und  König,  Spieckermann  und 
Bremer  haben  im  Kottonsaatkuchen  einen  Pilz,  den  sie  Eurotium  rubrum 
benannten,  gefunden. 

Verschimmelte  Kuchen 2)  sind,  für  Futterzwecke  nicht  geeignet, 
wenngleich  die  Verfütterung  derselben  nicht  immer  eine  Erkrankung  der 
betreffenden  Tiere  zur  Folge  haben  muß.  Für  Dimgzwecke  sind  sie  gut 
verwendbar,  zumal  bei  der  Schimmelbildung  der  Stickstoff-(Protein-)Gehalt 
der  Ware  nur  unwesentlich  zurückgeht,  sondern  in  erster  Linie  das  Fett 
angegriffen  wird.  Die  Düngimg  mit  schimmligen  Ölkuchen  darf  aber  keines- 
falls mit  der  Zeit  des  Aussäens  zusammenfallen,  weil  die  Schimmelpilze 
die  jungen  Pflanzenkeime  zu  töten  vermögen. 

Die  Zerstörung  des  Fettes  durch  Schimmelpilze  haben  Ritthausen  und 
Baumann ^)  nachgewiesen,  die  bei  zwei  in  verschlossenen  Glasflaschen 
aufbewahrten  Rübsenkuchen  mustern  nach  zwei  Jahren  das  Fett  fast  gänz- 
lich aufgezehrt  fanden,  unter  gleichzeitigem  Ansteigen  des  Wassergehaltes. 
Vom  Fette  wurden  gegen  80 7o  zerstört,  wodurch  sich  auch  die  Zunahme 
der  Feuchtigkeit  erklärt.  Reitmair*)  hat  bereits  früher  an  einem  längere 
Zeit  lagernden  schimmligen  Erdnußkuchen  einen  höchst  auffallenden 
Rückgang  im  Fettgehalt  beobachtet,  während  gleich  lang  lagernde  gesunde 
Erdnußkuchen  in  ihrem  Fettgehalt  annähernd  konstant  blieben. 


Piharten. 


Zerstörung 

Ton  Fett 

beim 

Schimmeln. 


*)  Landw.  Versuchsstat.,  1899,  Bd.  52,  S.  33. 

')  Emmerling  schlägt  vor,  die  pilzfreien  Kuchensorten  als  „Primaqualität", 
die  schwach  pilzhaltigen  als  „zweite  Qualität'^  als  Futterkuchen  in  den  Handel  zu 
bringen,  die  stark  infizierten  Sorten  aber  für  Dungzwecke  zu  verwenden. 

»)  Landw.  Versuchsstat.,  1894,  Bd.  47,  S.  389. 

*)  Landw.  Versuchsstat,  1885,  Bd.  38,  S.  373—400. 
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Ver- 
ftndenmgr 
des  Fettes,    stark  ziim 


Ob  neben  den  Schimmelpilzen  bei  dieser  Fettzersetzung  audi  andere 
Organismen  eine  Rolle  spielen,  ist  noch  nicht  mit  Sicherheit  ermittelt;  die 
Hauptrolle  fällt  aber  jedenfalls  den  Schimmelpilzen  zu. 

Das  in  den  Ölkuchen  und  Kuchenmehlen  enthaltene  Fett  neigt  sehr 


Rauzigwerden. 


Aziditftt 

und 

Ranziditäi 


Mitunter  hört  man,  daß  mit  geringei-em  Drucke  gepreßte  Kuchen  eher 
ranzig  werden  als  solche,  bei  deren  Herstellung  ein  höherer  Druck  an- 
gewendet wurde  (Colliu  und  Perrot).  Diese  Annahme  ist  aber  nicht 
richtig,  im  G^;enteil  hat  Reitmair*)  experimentell  festgestellt,  das 
fettreiche  Kuchen  (unter  niederem  Druck  hergestellte)  eine  relativ 
geringerQ  Azidität  zeigen  als  ölärmere  (stark  ausgepreßte)  Kuchen. 
Reitmair  sucht  die  Erklärung  fQr  dieses  sonderbare  Verhalten  darin,  daß 
fettarme  Kuchen  zumeist  wiederholt  heiße  Pressungen  durchgemacht  haben 
tmd  durch  die  Entfernung  einer  größeren  Menge  von  Fett  und  die  dadurch 
gesteigerte  Fähigkeit  zur  Aufnahme  von  Luftfeuchtigkeit  einen  besseren 
Nährboden  für  fettspaltende  Fermente  abgeben  als  ölreiche,  weniger  oft 
gepreßte  Kuchen.  Emmerling')  fand  bei  ölreichen  Palmkemkuchen  eben- 
falls eine  kleinere  Azidität  als  bei  ölarmen.  Bei  extrahierten  Waren  ver- 
sagt aber  diese  Gesetzmäßigkeit  Wahrscheinlich  wirken  das  nach  der  Ex- 
traktion stattfindende  Dämpfen  und  die  Darre  konservierend  auf  das 
Kuchenfett  ein  8). 

Auch  bei  Beurteilung  der  Ölkuchen  muß  zwischen  Azidität  (Oehalt 
des  Fettes  an  freien  Fettsäuren)  und  Ranzidität  unterschieden  werden. 
(Vgl.  S.  123.) 

Ob  ein  höherer  Gehalt  an  freien  Fettsäuren  in  sonst  unverdorbenen, 
nicht  ranzigen  Ölkuchen  für  den  Tierorganismus  irgendwie  schädlich  oder 
auch  nur  weniger  zusagend  und  minder  nährkräftig  sei  als  die  äquividente 
NeutraliFettmenge,  ist  eine  heute  noch  nicht  geklärte  Frage.  Während  einige 
Forscher  die  Schädlichkeit  der  freien  Fettsäure  bezweifeln  (Leh- 
mann, Märcker,  Halenke,  Pfeiffer,  Kellner),  weiß  Klien  zu  be- 
richten, daß  man  in  manchen  landwirtschaftlichen  Bezirken  nur  neutrale 
oder  schwachsaure  Kuchen  (mit  nicht  über  2%  [??]  Säure)  verfüttere,  da 
sonst  die  Butter  von  abweichender  Qualität  ausfalle. 

Eine,  wenn  auch  hohe,  bald  nach  der  Pressung  auftretende  Azidität 
der  Ölkuchen,  deren  Bilduüg  nicht  durch  Bakterien,  sondern  nur  durch 
Enzyme  bewirkt  wurde,  scheint  für  die  Güte  dieser  Produkte  ohne  wesent- 


*)  Über  die  Veränderlichkeit  einiger  Fattermittelfette.  (Landw.  Versnchsstat, 
Bd.  38,  S.  384). 

^)  Landw.  Versnchsstat,  1891,  Bd.  38,  S.  373. 

*)  Die  von  H.  Nördlinger  (Zeitschr.  f.  aualyt  Chemie,  1890,  S.6)  gemachten 
Angaben  über  die  Azidität  der  Ölkuchenfette  treffen  insofern  nicht  ganz  das  Richtige, 
weil  Nördlinger  offenbar  frische  Ölkuchen  in  Untersuchung  zog. 
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liehe  Bedeutung  zu  sein,  wenngleich  die  von  Emmerling  aufgestellten 
Thesen  einer  gewissen  Berechtigung  nicht  entbehren. 

Emmerling^)  gibt  neutralen  Kuchen  gegenüber  sauren  aus  folgenden 
Gründen  den  Vorzug: 

1.  Eine  hohe  Azidität  erschwert  den  Emtritt  der  für  die  Darmverdannng 
günstigsten  alkalischen  Reaktion. 

2.  Die  Neutralisation  der  Fetts&ure  erfordert  bei  hoher  Azidität  einen  größeren 
Aufwand  an  Alkali  im  Darm,  wodurch,  wenn  auch  nur  yorübergehend,  die  Alkalität 
des  Blutes  herabgesetzt  werden  kann. 

3.  Je  höher  die  Azidität  eines  Fettes,  um  so  geringer  ist  dessen  Gehalt  an 
Neutralfett  Die  Form  des  Neutralfettes  gewährt  aber  eine  größere  Garantie  dafür, 
daß  das  Fett  auch  in  dieser  Form  zur  Resorption  gelange,  und  zwar  besser  als  in 
jener  von  freier  Fettsäure  bzw.  Seife.  Wenn  auch  feststeht,  daß  Seife  bei  der 
Resorption  wieder  in  neutrales  Glyzerid  verwandelt  wird,  so  fragt  es  sich  doch,  ob 
dies  jederzeit  vollständig  und  ohne  Verlust  vor  sich  gehe.,  Fände  aber  eine  Re- 
sorption der  Seife  auch  ohne  Rückverwandlung  in  neutrsJes  Glyzerid  statt,  so 
würde  sie,  der  physiologischen  Oxydation  unterliegend,  zum  Teil  der  Fett-  und 
Milchbildung  im  Organismus  entzogen  werden. 

Bei  ranzig  gewordenen  Kuchen  spielen  die  vorhandenen  flüchtigen 
Fettsäuren  und  ihre  Ester  eine  wichtige  Rolle.  Die  flüchtigen  Fettsäuren 
können  auf  die  Darmschleimhäute  reizend  einwirken,  wenngleich  die  Menge 
dieser  Produkte  meist  zu  gering  ist,  um  eine  merkliche  Ätzung  hervorzu- 
rufen. Andere  Zersetzungsprodukte  (z.  B.  Milchsäure)  können  nach  Hart- 
leb auf  jene  Darmbazillen  günstig  einwirken,  die  durch  starke  Alkalität 
dar  YerdauuDgssäfte  sonst  zugrunde  gehen  müßten.  Ein  Hauptgmnd  der 
vielfach  beobachteten  Unbekömmlichkeit  ranziger  Ölkuchen  ist  aber  deren 
übler  Geruch  und  unangenehmer  Geschmack,  wegen  welcher  Eigenschaften 
sie  vom  Vieh  nur  mit  Widerwillen  aufgenommen  und  infolge  der  durch 
den  Ekel  hervorgenifenen  Verstimmung  der  Verdauungsorgane  schlecht 
verdaut  werden.     (Emmerling,  Hagemann.) 

Die  Kuchen   sind   auch  der  Gefahr  ausgesetzt,  von  Parasiten  der     Parasiten 
Milbenklasse  und  der  Familie  der  Troglyphen  sowie  durch  die  Larven     ölknchen 
des  Anobium  paniceum  angegriffen  zu  werden.    Die  Anwesenheit  dieser   °°^  Mehle. 
Parasiten  verrät  sich  durch  die  zahlreichen  Minengänge  und  Löcher,  welche 
solche  Kuchen  aufweisen.     Am  meisten  neigen  zu  dieser  Art  des  Ver- 
derbens die  Kuchen  von  Sesam,  Erdnüssen,  Palmkemen,  Koprah  und  Baum- 
wolle. 

Umfassende  Untersuchungen  über  die  Veränderungen,  welche  die  Öl- 
kuchen beim  Aufbewahren  erleiden,  hat  J.  König*)  angestellt,  wobei  3  Sor- 
ten Baumwollsaatkuchenmehl  als  Versuchsobjekte  dienten.  Die  beachtens- 
werten Resultate  Königs  lassen  sich  in  folgende  Punkte  zusammenfassen^): 


*)  Landw.  Versuchsstat.,  1898,  Bd.  60,  S.  217. 

•)  Frühlings  Landw.  Zeitung,  1902,  8.  77. 

')  Nach  Jahresberichten  über  Agrikultur-Chemie,  1902,  S.  302. 
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Königs 
Befände. 


1.  In  den  geprüften  3  Sorten  Banmwollsaatmehl  waren  nur  allgemein  ver- 
breitete Klein  wesen,  Mycelpilze,  sowie  Bakterien  aus  der  Gruppe  der  Heu-  und 
Eartoffelbazillen  vorhanden. 

2.  Eine  Vermehrung  der  Pilze  trat  erst  bei  einem  Wassergehalte  von  fiber 
14  7o  ein«  (Hieraus  folgt  die  Wichtigkeit  der  trockenen  Aufbewahrung  der  Futter- 
miUel;  siehe  auch  die  Seite  445  erwShnte,  in  Holland  bestehende  Maximalg^nze 
für  Feuchtigkeit) 

3.  Bei  einem  H,0-Qehalte  von  14— 307o  waltet  das  Wachstum  der  Mycelpilze 
vor,  erst  von  mehr  als  30 7o  H^O-Gehalt  an  gewinnen  die  Bakterien  die  Oberhand. 

4.  Die  Mycelpilzeflora  wechselt  mit  dem  Steigen  der  Feuchtigkeit.  Das 
Schimmeln  wurde  stets  durch  Eurotium  repens  eingeleitet,  dem  sehr  bald  Eu- 
rotium  rubrum  folgte.  Bei  ungefähr  207o  Feuchtigkeit  traten  die  als  Oidium- 
arten  bezeichneten  Schimmelpilze  auf,  bei -2570  Fenicillium  glaucum. 

5.  Das  Wachstum  der  Pilze  ist  stets  mit  einem  Verlust  an  organischer  Substanz, 
aber  mit  einer  Zunahme  von  H,0  (ohne  Zweifel  infolge  der  Atmung)  verbunden. 

6.  Dieser  Verlust  wird  in  den  ersten  Abschnitten  der  Schimmelbildung  — 
bis  zu  einem  Feuchtigkeitsgrade  von  20  7o  ~~  ^^  ^^^  fettreichen  BaumwoUsaat- 
mehl  durch  das  Fett^)  gedeckt.  Bei  höherer  Feuchtigkeit,  besonders  mit  dem 
Auftreten  des  Penicillium  glaucum,  werden  die  Fette,  aber  auch  die  stickstoff- 
freien Extraktstoffe  (RaMnose  usw.)  stark,  die  Pentosane  in  geringerem  Maße 
verzehrt  Die  Proteinstoffe  werden  durch  die  Mycelpilze  nur  in  geringer  Menge 
in  wasserlösliche  organische  Stickstoffverbindungen  überführt,  aber  nicht  bis  zu 
NH3  abgebaut  Ein  kleinerer  Teil  der  Stickstoffverbindungen  wird  anscheinend 
unter  Entbindung  von  elementarem  Stickstoff  verbrannt. 

7.  Die  Bakterien  decken  ihren  Bedarf  an  Kohlenstoff  vorwiegend  durch  die 
stickstoffreien  Eztraktstoffe  (Raffinose  usw.)  und  Pentosane  und  nur  in  geringerem 
Grade  durch  das  Fett.  Dagegen  führen  sie  eine  tiefgehende  Zersetzung  der  Protein- 
stoffe unter  teilweisem  Abbau  bis  zu  Ammoniak  herbei. 

8.  Die  wichtige  Frage,  ob  bei  der  Schimmelung,  d.  h.  bei  der  Zersetzung  der 
Futter-  und  Nahrungsmittel  bei  niedrigem  Wassergehalte  gesundheitsschädliche 
Stoffe  entstehen,  hat  König  bis  jetzt  nicht  feststellen  können,  weil  die  Versuchs- 
tiere das  verschimmelte  BaumwoUsaatmehl  selbst  im  Gemisch  mit  anderen,  zusagen- 
den Futtermitteln  verschmähten.  Weil  aber  die  Schimmel-  undOidium  arten  die 
Proteinstoffe  fast  gar  nicht  angreifen  und  die  stickstoffreien  Stoffe  (Fett  und 
Kohlehydrate)  zu  Kohlensäure  und  Wasser  veratmen,  so  ist  -  dio  Bildung  von 
gesundheitsschädlichen  Stoffen  durch  diese  Kleinwesen  nicht  wahrscheinlich ; 
ob  die  gebildeten  Sporen  schädlich  wirken  können,  muß  noch  festgestellt  werden. 
Ohne  Zweifel  besteht  der  Hauptschaden  der  Schimmelbildung  darin,  daß  die  Futter- 
und  Nahrungsmittel  einen  schlechten  Geruch  annehmen  und  infolgedessen  überhaupt 
ungenießbar  werden.  Viel  eher  als  durch  Schimmel  und  Oidien  ist  die  Bildung 
sdiädlicher  Stoffe  durch  Bakterien,  die  erst  bei  höherem  Wassergehalte  gedeihen 
und  vorwiegend  auch  Proteinstoffe  umsetzen,  zu  erwarten. 


Terwertang  der  Ölknehen. 

jj}.  Die  Bückstände  der  ölfabrikation  können  als  Dungmittel,  als  Vieh- 

gemeines,  futter  und  zu  verschiedenen  anderen  Zwecken  verwendet  werden;  dio 
rationelle  Verwertung  dieser  Produkte  hat  ziemlich  lange  auf  sich  warten 
lassen.    Namentlich  in  Deutschland,  Österreich  und  Rufiland  hat  man  relativ 


^)  Siehe  Beobachtungen  von  Ritthausen  und  Baumann  (Seite  128). 
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spät  den  richtigen  Wert  der  Ölkuchen  erkannt;  wurden  doch  noch  in  den 
fünfziger  Jahren  des  vorigen  Jahrhunderts  auf  der  Osterr.  Kaiser  Ferdinands- 
Nordbahn  Rapskuchen  als  Heizmaterial  für  Lokomotiven  verwendet 

Die  Verwendung  der  Ölkuchen  (hauptsachlich  der  Rizinuskuchen)  zu 
Heizzwecken  wurde  seinerzeit  bei  den  alten  Römern  geübt;  heute  werden 
nur  noch  in  vereinzelten  Fällen  die  Bucheichelkuchen,  die  Oliven- 
trester  und  in  einigen  Weinbau  treibenden  Distrikten  Italiens  die  Trauben- 
kernpreßkuchen  usw.  diesem  Zwecke  zugeführt. 


Ölkuchen 
als  Heil- 
material. 


Ölkuchen  als  Düngemittel. 

Die  ersten  Versuche,  Ölkuchen  (besonders  Raps-,  Lein-,  Hanf-  und 
Rizinuskuchen)  als  Dünger  zu  verwerten,  dürften  um  die  Mitte  des 
18.  Jahrhunderts  gemacht  worden  sein.  Man  scheint  diese  Art  von 
Düngung  aber  nur  im  Norden  Frankreichs  imd  Englands  gekannt  zu  haben, 
was  aus  einer  Schrift  Duhamels  du  Monceau*)  hervorgeht.  Im  südlichen 
Frankreich  ist  man  der  Sache  trotz  der  dort  heimischen  Ölindustrie  erst 
viel  später  nähergetreten,  denn  1803  weiß  Sinety*),  der  über  die  Ver- 
wertung der  Oliven-  \md  Weintrester  zu  Dungzwecken  berichtet,  noch  nichts 
von  der  gleichen  Verwendung  von  Ölkuchen  zu  sagen,  wie  auch  J.  S.  Lar- 
dier^)  in  seinen  Studien  darüber  nichts  erwähnt. 

Mit  dem  Aufschwünge  der  Marseiller  Ölindustrie  durch  die  Einfuhr 
überseeischer  Ölsämereien  studierte  man  aber  diese  Frage  näher,  und  seit  1850 
sollen  nach  F6raud  Girand*)  alle  im  Süden  Frankreichs  erzeugten  Öl- 
kuchen —  mit  Ausnahme  der  teils  verfütterten,  teils  exportierten  I^einkuchen 
—  als  Dungmittel  auf  die  Felder  gewandert  sein,  bis  man  dann  allmählich 
die  höhere  Verwertmig  derselben  als  Futtermittel  allgemein  anstrebte  und 
durchsetzte. 

Heute  werden  füi*  Dungzwecke  nur  jene  Kuchen  verwendet,  welche 
sich  infolge  ihrer  Giftigkeit  (Rizinus-,  Senf-,  Kroton-  u.  a.  Kuchen)  von 
vornherein  nicht  als  Futtermittel  eignen,  ferner  solche,  die  ui'spilinglich  als 
Futterkuchen  bestimmt  waren,  diuxjh  Verderben  am  Lager  (Verschimmeln, 
Ranzigwerden)  aber  Schaden  gelitten  haben,  und  endlich  extrahierte 
Ware,  welche  sich  für  Futterzwecke  aus  irgend  einem  Grunde  (Giftigkeit, 
Verdorbenheit,  Ölarmut)  nicht  empfiehlt 

Der  Dungwert  der  Olfabrikationsrückstände  wird  durch  ihren  Gehalt 
an  Stickstoff  und  Phosphorsäure  bestimmt;  der  sich  im  allgemeinen 
in  bescheidenen  Grenzen  bewegende  Kaligehalt  zählt  erst  in  zweiter  Linie. 


*)  Trait^  de  la  culture  des  terres,  Paris  1761,  Bd.  6,  S.  193. 

'    *)  Agriculture  da  Midi,  Marseille  1803,  S.  103. 

')  Essai  BOT  les  moyens  de  reg^närer  ragriculture  en  France  et  plus  particu- 

li^roent  dans  le  Midi,  Marseille  1820. 

*)  Enquete  sur  les  engrais  industriels,  1866,  Bd.  2,  S.  146. 
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DVDgWtTt 

im  Yer- 
fleieh  m 
Stollmitt 


Die  nachstehende  Tabelle  zeigt  den  Oehalt  einiger  ölkucfaeiiaorten  and 
Extraktionsmehle  an  den  drei  wichtigste  Dnngstoffen:  Stickstoff,  Phos- 
phorsäure  nnd  EalL 


Knchenaorte: 


Stickstoff 


BankoxÜBiüUniGhen  (gesehSlt)  .   . 

Banmwoilsaatküchen  (nngescfa&lt) 

Bacheckemknchen  (nngeeohilt)  . 

(geachUt)  .  . 

Candleniißkiiohen 

Hanfkuchen 

Kuchen  yon  Pignon  d*Inde     .   . 

Rapskuchen 

RizinuBkuchen  (ungeschält)     .   . 

„  (geschält)  .... 
Sesamknchen  (hell) 

„  (dnnkel) 

Sonnenblomenkachen  (ungeschält) 

„  .  (geschält)  . 

Tooloacanakochen  (geschält)   .   . 

Tranbenkemlnichen 


7,64 
3,95 
.3,82 
6,87 
7,84 
4,76 
3,14 
4,94 
3,67 
7,45 
6,32 
6,00 
3,27 
6,30 
4,36 
2,31 


Phosphor* 
saure 


KaU 


3,68 
1,24 
1,06 
1,05 
4,00 
1,89 
1,51 
2,00 
1,62 
2,16 
3,07 
3,03 
1,39 
2,23 
0,86 
0,66 


1,50 
1,66 
0,72 
0,72 
1,75 
1,50 

? 
1,30 
1,12 
1,50 
1,40 
1,45 
0,95 
147 

? 

? 


Im  Yergleich0'  zu  gewöhnlidiem  Stallmist^)  ist  der  Dungwert  der 
Ölkuchen  sehr  bedeutend.  Es  entsprechen  z.  B.  hinsichtlich  des  Stick - 
Stoffgehaltes 

100  kg  Sesamkuchen 


Erdnufikuchen,  ungeschält 
Bizinuskuchen 
Exotonkuchen 
Senfkuchen 
Rübsenkuchen 

vrie  andererseits  betreffs  des  Phosphorsäuregehaltes 
100  kg  Sesamkuchen 


100 
100 
100 
100 
100 


1452  kg  Stallmist, 
1342   „ 


1855 

610 

1157 

1157 


1035  kg  Stallmist, 
^95   „ 


100   „   Erdnufikuchen,  ungeschält 

100   „    Rizinuskuchen  1130  „  „ 

100  „   Krotonkuchen  560  „  „ 

100   „   Sfflifkuchen  1000  „'  „ 

100  „   Rübsenkuchen  825  „  „ 

im  Werte  gleichkommen.     Der  Kaligehalt  der  Ölkuchen  übertrifft 

des  Stallmistes  um  das  iVs — 3  fache. 


den 


>)  Stallmist  enthält  dorchsdmitUich: 

Stickstoff  0,45% 

Phosphorsänxe  0,39 

KaH  0,51 
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Richtig  angewandt,  geben  die  Ölkuchen  ein  ganz  vortreffliches  Dünge-     WiAunf 
mittel  ab;  für  eine  erfolgreiche  Düngung  mit  demselben  ist  es  aber  not-     öikachen 
wendig,  daß  man  den  zu  düngenden  Boden,  die  N&hrbedürfnisse  der  Pflanze  »*^  Dönger. 
und  die  klimatischen  Verhältnisse  genau  kenne. 

Der  hauptsächlich  in  Form  von  Proteinen  vorhandene  Stickstoff  wird 
in  eine  assimilierbare  Form  überführt,  indem  sich  die  eingeackerten  Ölkuchen 
unter  dem  Einflüsse  der  Feuchtigkeit  und  der  Luft  im  Boden  allmählich 
zersetzen,  wobei  ein  ZerMl  der  Proteinsubstanzen  in  Ammoniak  stattfindet,  ' 
welch  letzteres  nach  und  nach  von  den  im  Boden  enthaltenen  Mikroorga- 
nismen nitrifiziert  wird.  Gleichzeitig  bildet  sich  unter  dem  Einflüsse  des 
Sauerstoffes  der  Luft  aus  den  in  den  Kuchen  befindlichen  Kohlehydraten 
Kohlensäure,  welche  im  Boden  vorhandene  uolösliche  Salze  in  eine  wasser- 
Ifialiche  Form  überführt  und  sich  zum  Teil  auch  mit  dem  Ammoniak  zu 
kohlensaurem  Ammonium  verbindet,  das  von  den  Wurzeln  direkt 
absorbiert  wird. 

Der  Fettgehalt^)  der  Ölkuchen  spielt  bei  der  Verwendung  derselben     jjachteU 
als  Dungmittel  kerne  Rolle,  ja  er  ist  eher  schädlich  als  nützlich.    Extra-   des  Fettes, 
hierte  oder  mehrfach  gepreßte,   also   möglichst  ölarme  Kuchen  sind  dem- 
nach für  Düngezwecke  den  als  Futterkuchen   so  geschätzten  ölreicheren 
Produkten  vorzuziehen. 

Für  den  mitunter  beobachteten  nachteiligen  Einfluß  ölreicher  Dünger- 
kuchen auf  die  Pflanzenentwicklung  hat  man  mehrfache  Erklärungen  ge- 
sucht So  wurde  angenommen,  daß  das  Öl  den  Zutritt  von  Luft  und 
Feuchtigkeit  zu  den  Keimen  imd  Wurzeln  der  Pflanzen  abhalte,  wie  man 
andererseits  die  beim  Zersetzen  der  Öle  auftretenden  Fettsäuren  der  Zer- 
störung der  KeimfiUiigkeit  des  Samens  zieh. 

Die  erstgenannten  Ansichten  stützten  sich  auf  die  vielfachen  Beobach- 
tungen, bei  denen  ausgiebige  Regengüsse  die  Wirksamkeit  des  Kuchen- 
düngers lebhaft  hervortreten  ließen,  wogegen  trockene  Witterung  die 
Wiiksamkeit  des  Düngers  merklich  hemmte.  Man  nahm  an,  daß  der  R^en 
das  öl  von  den  Samen  und  seinen  Würzelchen  wegspüle  und  so  unschäd- 
lich mache,  während  in  Wirklichkeit  wohl  nur  die  der  Erde  durch  den 
Regen  gegebene  Feuchtigkeit  die  Überführung  der  Proteinsubstanzen  in 
assimilierbare  Stickstoffverbindungen  beschleunigt 

Nicht  nur  für  ölreiche  Düngerkuchen,  sondern  auch  für  ölarme,  ja 
sogar  fast  ölfreie  ist  eine  genügende  Menge  von  Feuchtigkeit  absolute 
Bedingung  zur  Umwandlung  der  Eiweißstoffe  in  Ammoniak-  und  Salpeter- 
verbindungen, die  allein  von  der  Pflanze  aufgesaugt  werden  können. 


/)  Die  irrige  Meinmig  Delconrts,  nach  welchem  der  Dnngwert  der  ölkacben 
ihrem  ölgehalte  zuzuschreiben  sei,  wurde  schon  von  Maurice  (Annates  de  Tagri- 
cultoie  fran^se  1824,  S.  124),  später  von  Kuhlmann  (Ann.  de  chimie  et  d. 
phys.  1846,  S.  142)  und  Boussingault  (^conomie  runde,  2.  Auflage,  Paris  1851, 
Band  1,  S.  763)  widerlegt 

29* 
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Muentz  und  Girard*)  haben  experimentell  bewiesen,  daß  öl  nicht 
keimtötend  wirkt  und  daher  auch  die  zweite  Annahme  hinföllig  ist  Sie 
zeigten,  daß  die  Keimfähigkeit  von  Samen  aber  sehr  leicht  Schaden  nimmt,  wenn 
letztere  mit  Kuchen  in  Berührung  kommen,  die  irgendwie  durch  Schinunel- 
büdung  gelitten  haben  oder  durch  Bakterien  infiziert  sind.  Aus  diesem  Grunde 
ist  denn  auch  bei  Verwendung  von  Ölkuchen  (besonders  verdorbener)  als 
Dünger  darauf  zu  sehen,  daß  dieselben  nicht  gleichzeitig  mit  dem  Samen 
ausgestreut  werden  oder  Dünger  und  Saat  wenigstens  nicht  in  eine  und  die- 
selbe Furche  kommen,  damit  die  Gelegenheit  einer  direkten  Übertragung  etwa 
vorhandener  Pilzkulturen  von  den  Kuchen  auf  die  Saat  verhindert  werde.  . 
Ver-  Die  Kuchen  werden  dein  Boden  auf  verschiedene  Weise  einverleibt. 

^®°^?^  Häufig  streut  man  die  bis  auf  Haselnußgrßße  zerkleinerten  Kuchenstücke 
über  den  Boden,  was  jedoch  nicht  vorteilhaft  ist,  weil  nicht  niur  durch  den 
Wind  ein  Teil  des  Dungmittels  vertrieben  wird,  sondern  bei  der  Fermentation 
der  Kuchen  ein  Teil  der  wirksamen  Dungstoffe  in  Form  von  Ammoniak 
direkt  in  die  Luft  entweicht  und  sich  so  seiner  Wirksamkeit  entzieht 
Es  ist  daher  besser,  die  nußgroßen  Kuchenstücke  oder  auch  die  zu  Pulver 
v^rmahlenen  Kuchen  einzuackern,  was  jedoch  nur  bis  zu  einer  Tiefe  von 
5 — 6  cm  unter  die  Oberfläche  erfolgen  soll. 

In  manchen  Gegenden  werden  die  Kuchen  nicht  für  sich  eingeackert, 
sondern  vorher  mit  anderen  natürlichen  oder  künstlichen  Dungstoffen  fester 
oder  flüssiger  Art  vermischt 

Die  Mengen,  welche  man  auf  1  Hektar  Ackerland  anwendet,  variieren 
sehr  stark  und  hängen  sowohl  von  der  Bodenbeschaffenheit  als  auch  von 
den  Kulturen  ab,  welchen  der  betreffende  Boden  dient  So  werden  für 
Zerealien  durchschnittlich  400  kg  pro  Hektar  genonunen,  Felder,  welche  mit 
denBoden  stark  erschöpfenden  Pflanzen,  wie  Lein,  Mohn,  Hanf,  Tabak  usw., 
bebaut  werden  sollen,  düngt  man  jedoch  weitaus  reichlicher  und  geht  hier  Uis 
zu  einem  Quantiun  von  2000  kg  Kuchen  pro  Hektar.  Für  Wiesen  genügt 
in  der  Regel  eine  Gewichtsmenge  von  10  kg  pro  Hektar,  und  man  begnügt 
sich  hier  zumeist  mit  der  nicht  rationellen  Düngungsart,  das  feinge|^ulverto 
Kuchenmehl  in  den  letzten  Wintermonaten  auf  die  Wiesen   zu  verstreuen. 

Die  Weinbauern  haben  den  vorteilhaften  Einfluß  der  Kuchendüngung 
für  die  Weinrebe  schon  seit  langem  erkannt  und  empfehlen  dieses  Dung- 
mittel liauptsächlich  für  erschöpfte,  früher  schlecht  gehaltene  Reben;  500  g 
per  Rebe  werden  als  das  Durchschnittsmaß  bezeichnet 

Auch  für  Obstgärten  empfiehlt  sich  die  Anwendung  der  Ölkuchen- 
düngung sehr,  und  bei  jedem  Baum  wird  hier  15 — 20  cm  tief  eine  Menge 
von  1  — 10  kg  dieses  Düngemittels  vergraben. 

Die  geeignetste  Jahreszeit  zur  Verackerung  der  Düugerkuchen  sind  die 
letzten  Wintermonate.  Sie  finden  um  diese  Zeit  noch  genügende  Feuchtig- 
keit vor,  die  ihre  Zersetzung  begünstigt. 

>)  A.  Muentz  et  A.  Ch.  Girard:  Les  Engrais,  Paris  1889. 
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Die  Wirkung  der  ölkuehendQDgiing  macht  sich  bei  den  einzelnen  Dauer  der 
Kuchengattungen  in  yerschieden  rascher  Weise  bemerkbar.  Kuchen  ^  ""*' 
von  Arachides,  Rübsen  und  Raps  kommen  später  zur  Geltung,  zeigen 
aber  eine  anhaltendere  Wirkung  als  Mohn,  Sesam  und  Rizinuskuchen, 
welche  rasch  düngen,  sich  aber  dementsprechend  auch  bald  aufbrauchen. 
Collin  und  Perrot  nennen  daher  die  Kuchen  der  ersten  Kategorie 
„tourteaux  froids",  jene  der  zweiten  „tourteaux  chauds". 

Positive  Angaben  über  die  Wirkungsdauer  dieser  zwei  Gruppen  zu 
machen,  ist  nicht  leicht  Hängt  dieselbe  doch  von  drei  sehr  variablen 
Faktoren  ab:  von  der  Bodenzusammensetzung,  der  Feuchtigkeit  und 
von  der  Witterung  im  allgemeinen. 

Da  bei  d^i  Kuchen  der  Gehält  an  Stickstoff  den  an  Pbosphorsäure  und 
an  Kali  bei  weitem  überragt  und  zu  diesen  letzteren  in  einem  ganz  un- 
gleichartig höheren  Yerh&ltnisse  steht,  als  dies  bei  dem  als  Normaldünger 
zu  bezeichnenden  Stallmist  der  Fall  ist,  so  bietet  sich  die  Möglichkeit  der 
ausschließlichen  Anwendung  der  Ölkuchen  als  Dungmittel  nur  in 
äußerst  seltenen  Fällen.  Sie  ist  nur  dort  praktikabel,  wo  ein  an  Kali- 
und  Kalkphosphat  reicher  Boden  an  Stickatoffarmut  laboriert.  Für  gewöhn- 
lich m^endet  man  den  Ölkuchendünger  gleichzeitig  mit  anderen  Dungstoffen 
an,  doch  kann  auf  dieses,  in  das  Gebiet  der  Agrikulturchemie  gehörende 
Thema  .an  dieser  Stelle  nicht  näher  eing^angen  werden. 

Nicht  unerwähnt  darf  dagegen  die  insektentötende  oder  richtiger  wohl 
insektenabhaltende  Wirkung  einiger  als  Düngemittel  verwendeten  Öl- 
kuchen bleiben.  Man  scheint  diese  Eigenschaften  ursprünglich  bei  der  mit 
Schwefelkohlenstoff  extrahierten  Ware  beobachtet  zu  haben  und  suchte  den 
Grund  dafür  fälschlich  in  den  in  den  Extraktionsrückständen  noch  vielfach 
enthaltenen  Spuren  von  Schwefelkohlenstoff.  Die  wahre  Ursache  dieser 
Nebenwirkung  einiger  Düngerkuchen  ist  aber  teils  in  ihren  toxischen 
Eigenschaften  (Rizinus,  Kroton),  teils  in  ihrem  bei  der  Fermentation 
sich  entwickelnden  Senfölgehalte  (indischer  Raps,  Senfkuchen)  zu 
suchen,  wie  auch  die  Kuchen  von  Hanf  und  Leindotter  durch  ihren 
charakteristischen  Geruch  Insekten  vertreiben. 

In  Weingärten  vermögen  Ölkuchen  die  Reben  vor  den  Verwüstungen 
des  Oidiums  (Traubenkrankheit)  zu  schützen  und  verschiedene  Insekteii- 
parasiten  von  den  Weinkulturen  fernzuhalten. 


InsektoD- 
abhaltendo 
Wirkang. 


liches. 


Verwendung  als  Futtermittel • 

Dieselbe  ist  jedenfalls  älter  als  die  Verwertung  der  Ölkuchen  zu  Geschicht- 
Dungzwecken.  Als  ältesten  schriftlichen  Beleg  kann  das  im  Jahre  1700 
erschienene  Werk  von  Liger:  „La  nou volle  maison  rustique"  angesehen 
werden.  Dieser  Autor  spricht  aber  von  diesem  Futtermittel  nicht  als  von 
etwas  Neuem,  besonders  Hervorhebenswertem,  so  daß  die  Annahme  einer 
viel  früheren  Verwertung   der  Ölkuchen    zu  Futterzwecken  berechtigt  ist. 
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Die  Verwendung  beschränkte  sich  aber  lange  Zeit  nur  auf  wenige  in  der 
Viehzucht  vorausgeschrittene  Länder.  Die  Holländer  dürften  die  ^rstesn 
gewesen  sein,  welche  den  hohen  Wert  der  Ölkuchen  als  Futtermittel  er- 
kannten. Noch  heute  ist  in  keinem  anderen  Staate  der  Kleinbauer  yon 
der  Wichtigkeit  dieses  Produktes  mit  Becht  so  überzeugt  wie  in  Holland, 
wiewohl  auch  in  Nordamerika,  Deutschland,  Frankreich,  Italien, 
Österreich  usw.  die  Fütterung  mit  Ölkuchen  in  den  letzten  Jahren  mehr 
und  mehr  um  sich  greift. 

In  Deutschland  hat  besonders  die  Mißernte  des  Jahres  1893  die 
Einführung  der  Ölkuchen  sehr  gef(}rdert  So  -wie  durch  das  Hungerjahr  1817 
der  Kartoffelanbau,  der  trotz  aller  obrigkeitlichen  Zwangsmafiregeln  bis 
dahin  keinen  rechten  Eingang  finden  konnte,  rasch  allgemeine  Ausdehnung 
gewann,  war  auch  in  diesem  Falle  die  Not  die  Lehrmeisterin.  Während 
in  einzelnen  Ölenden  Deutschlands  in  der  Winterperiode  1893/94  das 
Vieh  zu  Spottpreisen  verkauft  werden  mufite,  nahm  der  Viehstand  in 
anderen  Distrikten,  wo  der  Gebrauch  der  Ölkuchen  eingeführt  war,  in  der 
gleichen  Zeit  sogar  za.  Diese  Tatsache  wirkte  überzeugend  auf  die  bisher 
der  Ölkuchenfütterung  ziemlich  skeptisch  gegenübergestandenen  Kreise  der 
Kleinbauern,  und  der  allgemeinen  Anwendimg  der  Ölkuchen  als  Futteimittel 
waren  die  Wege  geebnet. 
ÖUrocben  Die  Ölkuchen  können  als  die  wertvollsten  Kraftfuttermittel  an- 

KriStfotter-  gesehen  werden,  über  welche  der  Landwirt  verfügt.  Den  Anforderungen, 
mittel,  die  man  an  ein  Kraftfuttermittel  stellt,  entsprechen  sie  in  vollkommenster 
Weise:  sie  enthalten  in  geringem  Volumen  verhältnismäßig  große  Mengen 
leichtverdaulicher  Nährstoffe,  insbesondere  viel  Fett  und  Eiweiß  und 
weisen  einen  entsprechenden  Oehalt  an  verdauungsfördemden  und  die  andere 
K5rpertätigkeit  anregenden  Reizstoffen  auf. 

Die  Landwirtschaft  hat  den  Handel  mit  Kraftfuttermitteln  in  einem 
ihre  Interessen  aufs  beste  wahrenden  Sinne  organisiert  und  für  die  Öl- 
kuchenlieferungen Qualitätsforderungen  aufgestellt,  welche  zum  großen 
Teile  ohne  Anhören  der  anderen  Intereasentengruppe  —  der  Produzenten 
—  festgesetzt  wurden.  Es  muß  entschieden  als  eine  Unterlassungssünde 
bezeichnet  werden,  daß  die  ölindustriellen  an  den  verschiedenen  Beratungen 
über  die  im  Handel  mit  Eraftfuttermitteln  aufzustelleoden  Normen 
keinen  lebhafteren  Anteil  nehmen.  Wenn  man  auch  zugeben  muß,  daß  die 
maßgebenden  V^-treter  der  landwirtschaftlichen  Kreise  ihre  Forderungen 
stets  wohl  begründen  und  in  lobenswerter  Weise  einsichtsvoll  und  ge- 
mäßigt vorgehen,  so  läßt  sich  doch  nicht  leugnen,  daß  einige  laut  ge- 
wordene, über  das  Ziel  schießende  Wünsche,  die  sich  möglicherweise  später 
einmal  in  strikte  Forderungen  mnwandeln  können,  im  Keime  erstickt  worden 
sein  würden,  wenn  bei  den  Beratungen  auch  die  Produzenten  zu  Worte 
gekommen  wären  und  man  den  Ansichten  der  Agrarchemiker  diejenigen 
der  ölindustriellen  entgegengehalten  hätte. 
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Alle  grandlegeDden  Fragen  über  die  Reinheits-  und  Gehalts- 
garantie,  Probeentnahme,  Analysenmethoden  und  Wertberech- 
nuug  der  Ölkuchen  sollten  durch  gemeinsame  Beratung  beider  Inter- 
eßsentengruppen  gelöst  werden. 

Es  ist  hier  nicht  der  Ort,  um  dieses  Thema  weiter  aufzurollen,  und 
sei  nur  in  gedrängter  Kürze  das  Allerwichtigste  über  die  Bewertung 
der  Futterkuchen  mitgeteilt: 

Die  chemischen  Bestandteile  aller  Futtermittel  —  also  auch  der  Kraft-  Bestand- 
futtermittel und  insbesondere  der  Ölkuchen  —  teilt  man  in  zwei  große  qJ^^jJ^ 
Gruppen  ein,  nämlich 

in  unorganische  oder  unverbrennliche  und 
in  organische  oder  verbrennliche. 

Zur  ersten  Gruppe  gehören  Wasser  und  Mineralstoffe,  die 
zweite  gliedert  sich  weiter  in  stickstoffhaltige  und  stickstoff- 
freie Körper. 

Wenn  die  unorganischen  Verbindungen  für  die  Ernährung  des 
Tieres  auch  notwendig  sind,  so  kommt  ihnen  dennoch  bei  der  Futter- 
bewertung nur  eine  untergeordnete  Bedeutung  zu.  Wichtig  und  wert- 
bestimmend sind  nur  die  organischen  Stoffe  des  Futters,  von  denen  den 
stickstoffhaltigen  in  erster  Linie  die  Aufgabe  zuföllt,  Fleisch  und  Blut 
zu  bilden,  weshalb  si&  auch  wohl  plastische  oder  aufbauende  Nähr- 
stoffe heißen.  Dieselben  können  auch  zur  Fettbildung  im  Tierkörper 
beitragen  sowie  Kraft  und  Wärme  erzeugend  wirken,  doch  sollen 
bei  richtig  geleiteter  Fütterung  die  Bildung  von  Fett,  Kraft  und  Wärme 
die  stickstoffreien  Nährstoffe  besorgen,  die  man  mitunter  auch  Heiz- 
stoffe  nennt 

In  der  Analyse  der  Futtermittel  werden  die  stickstoffhaltigen  Ver- 
bindungen unter  dem.  Titel  „Rohprotein^^  (fölschlich  wohl  auch  kurzweg 
,,Protein")  angeführt,  die  stickstoffreien  Stoffe  in  die  Unterabteilungen  „Roh- 
fett",  „stickstof freie  Extraktstoffe"  (Kohlehydrate)  und  „Rohfaser" 
(Holzfeser)  g^liedert.  Keiner  dieser  Namen  bezeichnet  einen  einheitlich  zu- 
sammengesetzten Körper,  sondern  um^t  mehrere  zwar  gleichartige,  in 
ihrer  näheren  Zusammensetzung  und  ihrem  Verhalten  aber  doch  ver- 
schiedene chemische  Verbindmigen.     So  erscheinen  im 

Rohprotein 

neben  den  eiweißartigen  Stoffen  auch  solche  nichteiweißartiger  Natur  Roh- 
zusammengefeßt  Die ersteren  können  sein:  Albumine,  Globuline,  Fibrine,  P">*«ln- 
Nukleine,  Proteide,  Albuminoide,  Albuminosen,  Peptone,  Fer- 
mente, Enzyme  usw.,  während  sich  die  nichteiweißartigen  Verbindungen 
aus  Amiden,  (Glutin,  Elastin),  stickstoffhaltigen  Glykosiden, 
organischen  Basen  (Alkaloiden),  salpetersauren  und  Ammoniaksalzen 
zusammensetzen  können. 
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Die  eiweißartigen  Verbindungen  sind  f  Qr  die  Ernährung  des  Tierkörpers 
viel  wertvoller  als  die  nicht  eiweiBartigen;  da  manche  Futtermittel  ganz 
betrfichtliohe  Anteile  ihrer  Stickstoffsubstanz  in  Form  von  A  miden  und  anderen 
nichteiweißartigen  Stoffen  enthalten  (im  Wiesen  heu  sind  17 — 31 7«  des  Ge- 
samtstickstoffes als  Amide  vorhanden),  so  wäre  für  die  Wertbeurteilung 
der  Futtermittel  eine  weitere  Detaillierung  des  Rohproteins  angezeigt 
In  für  Handelszwecke  bestimmten  Analysen  begnügt  man  sich  aber  stets 
mit  der  einfachen  Angabe  des  alle  Stickstoffverbindungen  involvierenden 
„Rohproteingehaltes"  ^),  den  man  aus  dem  Stickstoffgehalte  des  be- 
treffenden Futtermittels  berechnet  Man  nimmt  dabei  an,  daß  die  stick- 
stoffhaltigen Substanzen,  welche  hier  in  Frage  kommen,  durchschnittlich 
16  Vo  Stickstoff  enthalten,  also  1  Vo  Stickstoff  (N)  gleich  sei  6,25  7o  Rohprotein. 
Der  Stickstoffgehalt  vieler  im  „Rohprotein"  inbegriffenen  Verbindungen  be- 
trägt aber  mehr  als  167o,  so  daß  man  bei  Berechnung  des  Rohproteins  aus 
dem  festgestellten  Stickstoffgehalt  durch  Multiplikation  mit  dem  Faktor  6,25 
meistens  zu  hohe  Rohproteinwerte  erhält  Nach  Ritthausen ^  haben  z.B. 
die  Erdnußkuchen  mit  7,6  7o  N  nicht  7,6 X 6t25  =  47,5 7o,  sondern  nur 
41,87o  Proteingehalt,  weil  der  Stickstof^halt  des  Erdnußkudien-Eiweißes 
von  18,27o  einem  Umwandlungsfaktor  von  nur  5,40  und  nicht  6,26  ent- 
spricht. Zu  den  aus  diesem  Umstände  entspringenden  Fehlem  kommt 
weiters  noch,  daß  man  auch  alle  nichteiweißartigen  Verbindungen  als 
Protein  berechnet 

Wolff^)  ordnet  die  Ölkuchen  nach  ihrem  Gehalte  an  Rohprotein  in 
3  Klassen,  in  deren  erste  Ölkuchen  mit  16 — 24 7©  Rohprotein  gehören, 
während  die  Glieder  der  2.  Klasse  25 — 35Vo  Rohprotein  aufweisen  müssen 
und  alle  über  35  7o  Rohprotein  enthaltenden  Produkte  in  die  3.  Klasse 
rangieren. 

Die  in  der  Analyse  von  Futtermitteln  als  Rohprotein  ausgewiesenen 
Stickstoffverbindungen  werden  vom  Tierkörper  je  nach  ihrer  Provenienz, 
also  je  nach  ihrer  näheren  chemischen  Zusammensetzung,  in  einer  ver- 
schieden vollkommenen'  Weise  verdaut  Je  größer  der  Prozentsatz  des 
verdaulichen  Anteiles  (Verdaulichkeitsgrad),  um  so  wertvoller  muß 
das  Rohprotein  gelten,  denn  niu:  der  verdauliche  Teil  der  rohen,  von 
der  chemischen  Analyse  ausgewiesenen  Stickstoffe  kann  Nährwirkungen 
äußern. 

In  der  die  Zusammensetzung  der  wichtigsten  Ölkuchen  illustrierenden 
Tafel  I  ist  der  verdauliche  Anteil  des  Rohproteins  (wie  der  aller  Nähr- 
stoffe) kenntlich  gemacht    Die  Ölkuchen  stehen  hinsichtlich  der  Yerdaalich- 


')  Das  Rohprotein  der  Ölkuchen  ist  an  Eiweißverbindungen  sehr  reich, 
reicher  als  die  meisten  anderen  Kraftfuttermittel,  ganz  zn  gesohweigen  von  den 
Grün-  und  Rauhfutterstoffen. 

•)  Landw.  Versuchsstat,  Bd.  47,  S.  391. 

»)  Krafft,  Landw.  Lexikon,  Berlin  1889,  S.  708. 
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keit  ihi'er  Stickstoffsubstanz  unter    den   Futt^mitteln    jedenfalls    obenan. 
Während  von  100  Teilen  Bohprotein 

des  Haferstrc^es  12— öOVo,  durchschnittlich  48 Vo  ^) 

der  Kartoffeln  23—88                  „             51 

des  Heues  47 — 67                   „             57 

des  Maises  58 — 84                .  „              70 

des  Hafers  67—94                  „              76 


verdaulich  sind,  werden  von  100  Teilen  Rohprotein 

der  Rapskuchen  48 — 79 Vo,  durchschnittlich  66% 

der  Leinkuchen  74 — 88  „  79 

der  Erdnußkuchen  84 — 86  „  83 

entfetteten  Palmkernmehles  89 — 95  „  91 

verdaut 

Auch  bei  diesen  Yerdauungskoeffizienten  wurde  auf  den  ver- 
schiedenen Wert  der  eiweißartigen  und  nichteiweißartigen  Stoffe  keine  Rück- 
sicht genommen. 

Das  in  der  Analyse  der  Ölkuchen  ausgewiesene  Rohfett  stellt  den 
Gehalt  dearselben  an  &ther-  oder  benzinlOslichen  Stoffen  dar.  Außer 
den  reinen  Triglyzeriden  und  Fettsäuren  figurieren  unter  denselben 
auch  Cholesterine  (richtiger  Phytosterine),  Lecithine,  Pflanzen- 
wachs, Chlorophyll  und  andere  Pflanzenfarbstoffe,  ätherische 
öle,  Harze  usw.*). 

Das  im  „Rohfett^^  enthaltene  Neutralfett  wie  auch  die  freien  Fett- 
säuren (s.  S.  27)  werden  von  dem  Tierkörper  zum  größten  Teile  resorbiert, 
während  die  anderen  Beimengungen  nahezu  unverdaulich  sind  und 
nur  als  Reizstoffe  Beachtung  beanspruchen  dürfen.  .Das  Fett  der  Ölkuchen 
enthält  von  wachsartigen,  färbenden  imd  anderen  Beimengungen  viel  weniger 
als  das  Rohfett  anderer  Futtermittel,  weshalb  der  Verdaulichkeitsgrad  der 
ölkuchenfette  auch  größer  ist  als  der  anderer  Futtermittelfette.  So  werden 
z.  B.  von  100  Teilen  Rohfett  in 


Haferstroh 
Heu 
Hafer 
Roggenkleie 


14— 5lVo,  durchschnittlich  36 Vo») 
45—68  „  57 

67—94  „  76 

72—78  „  75 


Rohfett 


Ver- 

danlichkeit 

des  Roh* 

fettet  der 

Ölkuchen. 


')  Diese  Yerdaaungskoeffizienten  sind  Kellners  „Ernährung  der  landw.  Natz- 
tiere^\  2.  Anfl.,  Berlin  1906,  entnommen  und  stellen  durch  Tierversuche  ermittelte 
Werte  dar. 

*)  Siehe  auch  Seite  15. 

')  Nach  Kellner,  Die  Emähmng  der  l&ndw.  Nutztiere,  2.  Aufl.,  Berlin 
1906,  S.  574-580. 
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freie 
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Stoffe. 


Rapskuchen  60 —  94  dmchschnittlich   79*/# 

Leinkuchen  86—  97  „  92 

Palmkernkuchen     94—100  „  98 

verdaut.    Die  Ölkuchen  sind  also  auch  hinsichtlich  der  Verdaulichkeit  ihres 
Fettes  hoher  zu  bewerten  als  andere  Futtermittel. 

Die  „stickstoffreien  Extraktstoffe^^  (mitunter  auch  als  „Kohle- 
hydrate^^ angeführt)  bezeichnen  eine  Gruppe  von  Körpern^  welche  zum 
Teil  in  Wasser,  zum  Teil  in  den  Yerdauungssäften  leicht  lOslich  sind.  Die 
Analyse  ermittelt  den  (^eh^dt  an  diesen  Stoffen  nicht  durch  eine  direkte 
Bestimmung,  sondern  bezeichnet  nach  Bestimmung  des  Wassers,  der  Asche, 
des  Rohproteins,  des  Fettes  und  der  Rohfaser  alles  auf  100  Fehlende  als 
„stickstoffreie  Extraktstoffe*^  Daher  kommt  es,  daß  in  denselben  aufier 
den  eigentlichen  Kohlehydraten  (St&rkemehl,  Dextrin,  die  ver- 
schiedenen Zuckerarten,  Glykogen,  Inulin,  Galaktane  und 
Mannane,   Schleim-   oder   Pektinstoffe)   auch  Gummi,   Pflanzen- 


schleim   und    ätherische    öle, 
enthaltenen 


Ter- 
dAulichkeit 

der 

EztrftktiT- 

Stoffe. 


Rohfftser. 


organische    Säuren,    ein    Teil   der 
Pentosane    und    des    Lignins    ver- 


in    den    Futterstoffen 
rechnet   erscheinen. 

Ohne  auf  den  Wert  der  einzelnen  Glieder  der  als  stickstoffreie  Ex- 
traktstoffe bezeichneten  Nährstoffgruppe  näher  einzugehen,  sei  nur  der 
Ausnutzungsgrad  (Verdaulichkeitskoeffizient)  derselben  in  einigen 
Futtermitteln  erwähnt  Von  100  Teilen  stickstoffreier  Extraktstoffe 
sind   bei 


Haferstroh 

Heu 

Hafer 

Rapskuchen 

Erdnußkuchen 

Palmkernmehl 


33— 55V#,  durchschnittüch  46 7o^) 


53—73  „  64 

61—94  „  76 

66—85  „  76 

69—98  „  84 

92—99  „  94 

verdaulich. 

üntOT  dem  Namen  „Rohfaser''  oder  „Holzfaser*"  &ßt  man  alle  Yer^ 
bindungen  zusammen,  welche  bei  je  halbstündigem  Eriutzen  der  Futtermittel 
mit  l,25prozentiger  Schwefelsäure  und  l,25prozentiger  Kalilauge  und  darauf 
folgender  Aualaugung  mit  Wasser,  Alkohol  und  Äther  ungelöst'  bleibai. 
Man  isoliert  durch  diesen  Vorgang  aber  durchaus  nicht  das  eigentliche 
Zellengerüst,  die  reine  Zellulose,  es  bleibt  vielmehr  ein  (Gemenge  ver- 
schied^er  Substanzen  zurfick  (Zellulose,  Pentosane,  Lignin  usw.),  das 
entgegen  früherer  Annahme  im  Magen  der  Wiederkäuer  zu  einem  ganz 
ansehnlichen  Prozentsatze  verdaut  zu  werden  vermag;  und  zwar  sind  es 


^)  Nach  Kellner,   Die  Emähnmg  der  landw.  Natztiere,  2.  Aufl.,  Berlin 
1906,  S.  574-580. 
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gerade  Anteile  der  in  der  f^^hfaser^'  enthaltenen  Zellulose,  welche  eine 
solche  Verfindeixing  erleiden. 

Die  Zellulose  wird  allerdings  nicht,  wie  die  ihr  sehr  ähnliche  Stärke       Ver^ 
(Kohlehydrate),  von  den  Verdauungssäften  in  resorbierbare  Stoffe  umge-   **^^«^* 
wandelt,  durch  diese  Säft9  vielmehr  in  keiner  Weise  angegriffen;  dagegen     RohfaBer. 
bewirken  die  im  Pansen  des  Wiederkäuers  vorhandenen  Bakterien  eine 
Lösung  der  Zellulose,    wobei  Essigsäure,   Buttersäure   und   ähn- 
liche  Verbindungen,    Kohlensäure    und    Sumpfgas    usw.    abgespalten 
werden,  durchwegs  Produkte  ohne  Nährwert.    Dennoch  darf  die  Zellulose 
in  Futtermitteln  nicht  als  wertlos  angesehen  werden,  denn  als  erstes 
Angriffsobjekt    der   Pansenbakterien    schützt    sie    die    stickstoffreien 
Extraktstoffe    vor    der    zerstörenden    Wirkung    dieser   Lebewesen    und 
verhindert,   dafi  diese  Nährstoffe  ihrer  eigentlichen  Bestimmung  entzogen 
werden. 

Ob  der  verdauliche  Teil  der  Rohfaser  (bei  Kokosnußkuchen  werden 
ca.  207o,  bei  Palmkernkuchen  ca.  45%  der  Rohfaser  verdaut)  bei  der 
Futterwertbestimmimg  den  stickstoffreien  Extraktstoffen  gleichzusetzen  sei 
oder  ob  er  besser  unberücksichtigt  bleibe,  darüber  gehen  die  Ansichten  der 
Agrarchemiker  auseinander.  Jedenfalls  ist  die  Roh&tser  nicht  als  wert- 
loser Ballast,  sondern  als  Kohlehydrate  sparender  Stoff  zu  betrachten. 
Die  Rohfaser  gibt  dem  Futter  aber  auch  ein  gewisses  Volumen,  das 
speziell  den  Kraftfuttermitteln  abgeht,  für  die  Ausfüllung  des  Ver- 
dauungskanales  aber  notwendig  ist  Letzterer  Umstand  bedingt  es 
auch,  daß  man  mit  nährkräftigen  Futtermitteln  allein  nicht  füttern  darf, 
diese  vielmehr  mit  einem  entsprechenden  Quantum  nährstoffarmer  Produkte 
(Ballaststoffe)  mischen  muß. 

Außerdem  üben  rohfaserreiche,  voluminösere  und  gröbere  Futtermittel 
und  Futtergemische  einen  erhöhten  mechanischen  Reiz  auf  die  Innenwände 
des  Verdauungskanals  aus,  wodurch  einesteils  die  Peristaltik  (Darmbewegung) 
erhöht,  andererseits  dem  Futter  eine  lockere  Beschaffenheit  erteilt,  die 
Absonderung  von  Verdauungssäften  gesteigert  und  die  animalische  Ver- 
dauimg indirekt  befördert  wird.  Diese  indirekte  Förderung  der  Verdauung 
durch  die  Roh&tser  ist  nach  Pott^)  „ergiebiger,  zugleich  aber  auch  um  so 
wichtiger,  je  verholzter,  also  je  roh&serreicher  die  verzehrten  Futtermittel 
sind.  Die  verholzten  Zellen  der  letzteren  umschließen  ja  auch  viele  an 
sich  leichter  verdauliche  Nährstoffe,  welche  erst  durch  längeres  Verweilen 
und  Erweichen  des  Futters  im  Verdauungskanal  und  die  in  demselben  er- 
folgenden Spaltpilzgärungen  bloßgel^  und  dann  zufolge  der  reichlicheren 
Absonderung  von  Verdauungssäften  sowie  durch  die  Einwirkung  besonderer 
Verdauungsmikroben  und  Verdauimgsenzyme  um  so  gründlicher  gelöst  und 
dadurch  resorptions&hig  gemacht  werden*^ 

*)  Pott,  Handbach  der  tierischen  Em&hnmg  und  der  landw.  Futtermittel, 
Berlin  1904,  Bd.  1,  S.  114. 
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Die  G^winnoDg  der  yeget&lHlisohen  öle  und  Fette. 


Wert- 
Terh&ltnis 

der 
Nihntoffe. 


An  Rohfaser  allzu  reiche  Futterstoffe  gelten  aber  trotzdem  mit  Recht 
als  minderwertig,  weil  die  Rohfaser  doch  nur  in  bedingtem  Sinne  als  Nähr- 
stoff aufzufassen  ist  und  ihr  Vorhandensein  den  Nährwert  der  Futtermittel 
(infolge  der  prozent  Herabminderung  anderer  Nährstoffe)  vermindert  Aus 
letzterem  Orunde  stehen  die  von  den  holzteeneichen  Schalen  oder  Hülsen 
gewisser  Ölsaaten  freien  Kuchen  (entschälte  Erdnußkucheu,  Sonnenblumen- 
kuchen) hoher  im  Preise,  als  Kuchen  die  aus  Saaten  mit  Schale  gepreßt 
wurden  (ungeschälte  Kuchen). 

Die  Nährstof^Tuppen  Rohprotein,  Rohfett  und  stickstoffreie 
Extraktstoffe  —  die  Rohfaser  wird  im  Falle  ihrer  Einberechnung 
nach  einer  entsprechenden  Reduzierung  tu,  den  letzteren  geschlagen  — 
werten  nicht  gleich;  der  Landwirt  schätzt  kohlehydratreiche  Futter- 
mittel weniger  hoch  ein  als  protein-  und  fettreiche. 

Um  ein  Maß  für  die  Freisbewertung  der  verschiedenen  Kraftfutter- 
mittel zu  schaffen,  ist  es  daher  notwendig,  die  verschiedenen  Nährstoffe 
auf  eine  Einheit  zurückzuführen;  als  diese  nimmt  man  die  stickstoff- 
freien Extraktstoffe  an,  und  zwar  setzt  man  nach  den  Beschlüssen  des 
„Verbandes  landwirtschaftlicher  Versuchsstationen  im  Deutschen  Reiche'^  das 
Prozent  Rohprotein  wie  auch  das  Prozent  Rohfett  gleich  2%  stickstoffreier 
Extraktstoffe.     Ein  Leinkuchen  mit 

34  Vo  Rohprotein 

87o  Rohfett 
30  Vo  stickstoffreier  Extraktstoffe 


hat  demnach 

Berecbnant 
der  Futter- 

wert- 
«inbeiten. 

34  X  2  =- 

8X2  = 

30X1  = 

68 
16 
30 

Preis  für 

die  Futter- 

wert- 

einheit 


Summe  =  114  Futterwerteinheiten, 

bezogen  auf  Kohlehydrate. 

Dividiert  man  den  Marktpreis  von  100  kg  eines  Futtermittels  durch  die 
Anzahl  dessen  Futterwerteinheiten,  so  erhält  man  den  Preis,  welchen  man 
für  1  kg  Kohlehydrate  in  diesem  Futtermittel  zahlt  Kosten  z.  B. 
Leinkuchen  mit  obigem  Nährstoffgehalte  14,50  Mk.  per  100  kg,  so  bezahlt 
man  darin  1  kg  Kohlehydrate  mit  14,50  Mk. :  114  =0,127  Mk.  (Preis 
einer  Futterwerteinheit) 

Nach  den  letzten  Zusammenstellungen  des  Verbandes  landw.  Versuchs- 
stationen im  Deutschen  Reiche  verhielten  sich  die  Preise  für  eine  Futter- 
werteinheit in  den  wichtigsten  Ölkuchen  zu  deneii  anderer  Futtermittel  im 
Jahre  1903  wie  folgt  i): 

*)  Nach  Krisch c,  Untersuchung  und  Begutachtung  von  Düngemitteln, 
Futtermitt^b  und  Saatwaren,  Berlin  1906,  S.  178. 
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Futtermittel 


Baumwollsaatmehl  .  . 
Erdnufikuchenmehl  .  . 
Leindotterkuchen     .  . 

Hanfkuchen 

Kokoskuchen  .... 
Leinkuchen  ..... 
Mohnkuchen  .... 
Palmkemkuchen  .   .   . 

Rapskuchen 

Sesamkuchen  .... 
Sonnenblumenkuchen  . 

Hafer 

Roggen 

Mais 

Roggenkleie 


Garantierte  Rohnlihrstoffe 

Futter- 

wert- 

ein- 

heiten 

Markt- 
preis 
1902/3 

Roh- 
protein 

Rohfett 

N-freie 
Extrakt- 
stoffe 

Mark 

46,5 

10,5 

28,0 

142,0 

14,25 

46,0 

9,0 

26,0 

132,0 

14,10 

31,0 

9,0 

26,5 

106,5 

9,88 

30,0 

10,0 

18,5 

98,5 

9,31 

18,0 

12,0 

39,0 

99,0 

13,10 

34,0 

8,0 

30,5 

114,5 

14,83 

So,o 

8,0 

23,0 

99,0 

10,11 

15,0 

8,0 

36,0 

82,0 

11,42 

32,0 

8,0 

30,5 

110,5 

10,66 

42,0 

7,0 

21,0 

119,0 

12,22 

38,0 

12,0 

22,0 

122,0 

12,51 

10,5 

4,8 

58,5 

89,1 

14,42 

11,0 

2,0 

68,7 

94,7 

12,95 

22,0 

9,0 

42,5 

104,5 

13,12 

14,5 

3,4 

59,0 

94,8 

9,62 

Preis 
der 
Futter- 
wert- 
einheit 


10,0 
10,7 
»,3 
9,5 
18,8 
12,5 
10,8 
13,9 
9,6 
10,3 
103 
16,8 
13,7 
18,6 
10,8 


Das  Wertverhältnis  Rohprotein  :  Rohfett  :  Kohlehydrate  ist  leider 
nicht  auf  einer  exakten  Grundlage  ermittelt,  sondern  mehr  oder  weniger 
willkürlich  angenommen.  Während  der  Yerband  landw.  Versuchsstationen 
Deutschlands  das  Verhältnis  2:2:1  festgesetzt  hat^),  rechnen  die  öster- 
reichischen landw.  Versuchsanstalten  mit  8:3:1,  vielfach  wird  auch  8:2:1 
gebraucht,  ja  selbst  6:4:1  (v.  d.  Goltz)  imd  6:2,4:5  (Kühne)  ist  in 
Anwendung. 

Jede  Änderung  der  Verhältniszahlen  rüttelt  natürlich  aber  auch  an 
der  Basis  der  mit  der  Aufstellung  der  Futterwerteinheiten  bezweckten  Ver- 
gleichsmöglichkeit, des  Handelswertes  verschiedener  Futtermittel.  Protein- 
und  fettreiche  Futtermittel  kommen  bei  dein  heute  in  Deutschland  ein- 
geführten Wertverhältnis  2:2:1  nicht  gut  weg,  weil  für  ihre  Haupt- 
bestandteile zu  niedrige  Kohlehydratäquivalente  eingesetzt  werden.  Der 
Preis  einer  Futterwerteinheit  ist  bei  dieser  Berechnungsart  in  Ölkuchen 
daher  kaum  viel  billiger  als  bei  kohlehydratreichen  Futterstoffen,  wie 
Kleie,  Eeisfuttermehl  usw.,  während  bei  Akzeptierung  des  Verhältnisses 
Kühne  oder  Goltz  sich  eine  auffallende  Billigkeit  der  Ölkuchen 
gegenüber  allen  anderen  Futtermitteln  ergibt  Ein  Beispiel  möge  dies 
illustrieren : 

*>  Auf  Grund  der  Handelswcrte  der  wichtigsten  Futtermittel  berechnet 


Ver- 
schied  ene 
Wertrer- 
hftltnisse. 
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Die  Gtowinnmig  der  vegetabilischen  öle  und  Fette. 


Nllirwert- 
einheiten. 


Kellnerache 

Futter- 
bewertuog. 


Bewertung  der  Nährstoffe 


Deutsche  Versuchsstationen  2:2:1 
Früher  übliches  Verhältnis:  3:2:1 
österr.  Versuchsstationen  3:3:1  . 

Nach  Kühne:  6:2,4:1 

Nach  Goltz  6:4:1 


Futterwert- 
einheften 


Erdnufikuchenmehl 
47%  Rcbprot,  1%  Bob- 
fett, »%  N-fr.  Extrakt, 
•toffe 


Preis  1440  M.  per  100  kg 


132 

178 

185 

318,8 

330 


Preis  einer 

Fatterwert- 

einkeit 


Fntterweirt- 
einbetten 


10,7  Pf. 

7,4 
4,4 
4>2 


Bohfett,  fiO^Nfr.  &. 
traktstolle 


Preis  9,02  M.  per  100  kg 


94,8 
109,3 
112,7 
121,2 
126,6 


Preis  einer 

Fatterwert- 

einheit 


10,2  Pt 

8,8 
8,5 
7,9 
7,6 


Die  Futterwerteinheit  stellt  sich  bei  Zugrundel^UDg  des  Nährstoff- 
wert verhAltnisses,  wie  es  die  deutschen  Versuchsstationen  festlegte, 
im  Erdnußkuchen  um  eine  Kleinigkeit  teurer  als  in  der  Roggenkleie, 
während  nach  dem  Verhältnisse  Kühne  Erdnußkuchen  ein  beinalie  um 
die  Hälfte  billigeres  Futtermittel  darstellen  als  Roggenkleia 

Die  ölfabrikanten  hätten  also  Ursache,  auf  eine  Änderung  des  bei  der 
Futterwertberechnung  momentan  gebräuchlichen  Verhältnisses  2:2:1  hin- 
zuarbeiten imd  die  Festlegung  eines  Verhältnisses  zu  erstreben,  das  d^ 
besonderen  Wert  des  hohen  Eiweißgehaltes  der  Ölkuchen  zum 
besseren  Ausdrucke  bringt. 

Der  Wertvergleich  der  Futtermittel  nach  Futterwerteinheiten  ist  hä 
den  Landwirten  übrigens  nicht  allzusehr  in  Anwendung,  weil  BerechnuDgen, 
wie  sie  in  der  Tabelle  auf  Seite  461  verwertet  sind,  in  jedem  Falle  ein 
ungenaues  Bild  ergeben  müssen.  Man  kann  nur  problematische  Werte  er- 
halten, wenn  man  mit  rohen  Nährstoffen  ohne  Berücksichtigung  deren 
Verdaulichkeit  rechnet,  welche,  wie  auf  Seite  457  u.  458  gezeigt  wurde, 
sehr  schwankend  ist  Um  diese  Fehler  aus  der  Berechnung  zu  eliminieren, 
hat  man  vorgeschlagen,  nicht  mit  rohen,  sondern  mit  verdaulichen  Nähr- 
stoffen zu  kalkulieren  und  die  so  gefundenen  Zahlen  „Nähcwerteinheiten^ 
genannt  Bei  der  hohen  Verdaulichkeit  der  in  den  Ölkuchen  enthaltenen 
Nährstoffe  erscheinen  die  Rückstände  der  Ölfabrikation  bei  diesem 
Vergleiche  preislich  noch  vorteilhafter  als  bei  einer  Bewertung  nach 
Rohnährstoffen. 

Aber  auch  dieser  W^  der  wirtschaftlichen  Bewertung  der  Futtermittel 
führt  nicht  ganz  zum  Ziele  und  gibt  über  den  inneren  Wert  derselben 
keinen  vollkommen  exakten  Aufschluß.  Pott  hält  z.  B.  die  B^riffe  „Futter- 
werteinheit*' und  „Nährwerteinheit"  überhaupt  für  nichtssagend, 
weil  den  in  den  Futtermitteln  enthaltenen  Nähr-  und  Reizstoffen  im 
tierischen  Organismus  zu  verschiedeuArtige  Aufgaben  zufallen.  In  jüngster 
Zeit  hat  Kellner  eine  Bewertung  der  Futtermittel  empfohlen,  bei  welcher 
dw  eigentliche  Produktionswert  derselben  zum  Ausdruck  kommt    So  lange 
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die  Kellner  sehen  ^)  Arbeiten  aber  nicht  Gemeingut  der  Interessentenkreise 
geworden  sind,  verdienen  die  bisherigen  Nährwertberechnungen  als  Behelf 
eines  Wertvergleiches  verschiedener  Futterstoffe  immerhin  Beachtung. 

Im  Futtermittelhandel  werden  bei  Preisvergleichen  hÄufig  auch 
nur  jene  Nährstoffgruppen  berücksichtigt,  für  die  bei  den  Lieferungen 
Garantie  geleistet  wird,  weil  man  annimmt,  dafi  der  Käufer  in  diesen 
Produkten  nur  die  garantierten  Nährstoffe,  nicht  aber  solche  anderer  Art 
kaufe. 

Die  Deutsche  Landwirtschafts-Gesellschaft  in  Berlin  verfährt 
z.  B.  in  dieser  Weise  und  weist  das  letzte  Jahrbuch  dieser  Gesellschaft  die 
folgenden  Werte  auf: 


Preis- 
bewertuiiff 
der  ftrui- 

tierten 
N&bntoffe. 


1  kg  Protein  und  Fett  wurde  bezahlt  mit  Pfennigen: 

ölkuohensorten 

1893/4 

1W4/5 

mi^ 

18M/7 

miß 

1898/1 

1899/0« 

19H/91 

mi/92 

\min 

1903/94 

miu 

AMrikiiiieh«    BauwoU- 
nathckenNkl .... 

Destack«  Semikicka  .  . 
lokikiekei 

leiibckei  104  -IM  .  . 
Rtpikickfi  »d  4I«U.  . 

Hufhekei 

Pdaheluii  ud  .leU.  . 
KfkMkichw 

25,03 
28,75 
27,60 
28,00 
25,92 
41,11 
34,05 
21,83 
52,35 
47,80 

21,69 
23,57 
22,20 
24,68 
23,02 
37,00 
29,97 
20,53 
42,74 
40,67 

18,97 
22,45 
18,90 
20,66 
20,20 
31,32 
24,47 
21,53 
35,43 
33,67 

19,90 
26,08 
23,28 
21,65 
21,44 
27,62 
24,98 
20,15 
41,30 
36,40 

20,97 
27,79 
25,28 
22,55 
24,98 
30,55 
28,18 
21,73 
50,04 
44,63 

21,12 
29,26 
23,14 
24,45 
24,88 
32,45 
29,78 
22,50 
51,52 
46,53 

20,39 
26,83 
24^ 
2^1,13 
24,30 
32,63 
28,45 
21,80 
50,74 
45,00 

23,50 
27,28 
26,18 
29,39 
25,60 
39,58 
32,00 
22,78 
48,65 
41,17 

23,38 
26,18 
25,44 
27,82 
25,96 
34,95 
29,52 
24,12 
49,43 
41,90 

24,57 
26,60 
24,44 
25,27 
26,04 
34,12 
26,65 
23,27 
49,65 
43,66 

24,07 
25,19 
23,60 
26,02 
24,00 
31,00 
25,07 
20,27 
48,17 
41,63 

26,10 
26,62 
25,24 
26,00 
26,98 
31,59 
28,67 
23,30 
49,56 
44,53 

Wie  man  aus  dieser  Tabelle  ersehen  kann,  ist  der  Preis  für  die 
Gewichtseinheit  der  garantierten  Nährstoffgruppen  selbst  innerhalb  der- 
selben Gattung  von  Futtermitteln  (Ölkuchen)  recht  verschieden.  Dies 
kommt  daher,  weil  der  Marktpreis  nicht  nur  von  dem  Gehalte  an  den  garan- 
tierten Nährstoffen  bedingt  ist,  sondern  auch  die  gewöhnlich  nicht  garantierten 
Nährstoffe  (N-freie  Extraktstoffe),  das  Eingebürgertsein  des  betreffenden 
Futtermittels  und  dessen  spezifische  Wirkungen  (Gehalt  an  Reiz- 
stoffen, Erhöhung  des  Laktationsvermögens,  Anregung  der  Freßlust 
usw.)  eine  preisbildende  Rolle  spielen.  Die  wechselnde  Produktionsmenge 
der  verschiedenen  Eraftfuttennittel  im  Verein  mit  der  Spekulation  be- 
wirken, daß  die  durch  die  inneren,  wertbestimmenden  Faktoren  bedingten 
Preisverhältnisse  zwischen  den  einzelnen  Ölkuchen  fortwählende  Schwankungen 
erfahren  und  manche  derselben  einmal  billiger,  dann  wieder  teurer  sind  als 
andere.  Dies  zeigen  dieauf  Tafel  II  verzeichnetenPreiskurven  recht  deutlich. 


Marktpreis. 


0  Kellner,   Die  Ernährung   der  landwirtschaftlichen  Nutztiere,    2.  Aufl., 
Berlm  1906. 
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bei 
Melkrieh, 


für 
Mastrieh, 


£ine  sachgemäße  VerfQttenmg  von  Ölkuoheii  bringt  dem  Viehzüchter 
mannigfache  Vortdle.  Diese  Futtermittel  üben  fast  durchwegs  einen  tof- 
trefflichen  Einfluß  auf  das  Wachstum  junger,  der  Muttermilch  eben  ^t- 
wOhnter  Tiere,  erhöhen  die  Milchabsonderung  von  Melkkühen,  üben 
eine  vorteilhafte  Wirkimg  bei  der  Mast,  machen  sich  bei  Schafen  durch  dne 
reichlichere  Wollproduktion  geltend  und  tragen  endlich  zur  Anreicherung 
des  Stallmistes  an  wertvollen  Dungstoffen  außerordentlich  bei. 

Für  Jungvieh,  welches  der  Muttermilch  entwöhnt  werden  soll,  sind 
Ölkuchen  ein  gutgeeignetes  Futtermittel,  und  zwar  empfehlen  sich  f Qr  diese 
Zwecke  Lein-,  Palmkern-  und  Mohnkuchen  sowie  auch  die  aus  ent- 
sch&lter  Baumwollsaat  erhaltenen  Kuchen. 

Für  Melkvieh  sind  Lein-,  Eokos-  und  Palmkernkuchen  besonders 
empfehlenswert  Schon  Casparin  und  Payen^)  beobachteten,  daß  bei 
richtiger  Anwendung  der  ölkuchenfüttemng  das  LaktationsvermOgen  za- 
nimmt  imd  der  Fettgehalt  der  MUch  merklich  steigt  Sie  emp^ihlen  die 
Verabreichung  der  Ölkuchen  in  Form  von  Tränken,  weil  dadurch  sehr 
leicht  jene  reichliche  Wasserportion  dem  TierkOrper  zugeführt  wird,  die 
für  eine  ausgiebige  Milchproduktion  unerläßlich  ist 

Benoist  und  Oarola^)  haben  den  Einfluß  verglichen,  weldien  Kleie 
und  Koprahkuchen  auf  die  Milchabsonderung  ausüben,  und  dabei  ge-. 
funden,  daß  den  Koprahkuchen  gegenüber  der  Kleie  bei  weitem  der  Vorzug 
zu  geben  sei.  Die  MUch  der  mit  Kokos  gefütterten  Tiere  wies  nicht  nur 
einen  weit  höheren  Gehalt  an  Fett  auf,  sondern  war  auch  im  Ge- 
schmack und  in  der  sonstigen  Qualität  tadellos.  Analoge  Untersuchungen 
haben  auch  Eloire  und  Crespin  mit  Iiein-  und  Kottonkuchen  angestellt 
Sie  fanden,  daß  der  Kottonkuchen  dem  von  Leinsaat  vorzuziehen  sei,  eine 
Tatsache,  die  später  auch  von  Vitalis  bestätigt  wurde.  Nach  Versuchen 
von  Knieriem  tmd  Heinrich  stehen  Palmkem-  imd  Kokoskuchen  als 
milchabsonderndes  Futtermittel  obenan. 

Ein  Teil  des  in  den  Ölkuchen  enthaltenen  Fettes  geht  unverändert  in 
die  MUch  über,  was  Klien,  Heinrich,  Spampani  und  Daddi,  Weren- 
skiold,  Baumert  und  Falke  experimenteU  nachgewiesen  liaben').  Oevisse 
Kuchen  soUen  dalier  dem  Milchvieh  gar  nicht  verabreicht  werden;  so  er- 
teUen  z.  B.  Rapskuchen  selbst  bei  geringen  Tagesgaben  der  MUch  einen 
eigenartigen,  an  Senf  erinnernden  (Jeschmack.  Bei  den  übrigen  Kuchen 
machen  sich  nur  sehr  große  Tagesrationen  im  Geschmack  der  MUdi  be- 
merkbar, zumeist  in  angenehmer  Weise  (Kokos-  und  Palmkemkuch^). 

Für  Mastvieh  wird  die  Ölkuchenfütterung  aUgemein  als  vorteilhaft 
anerkannt;  der  hohe  Protein-  und  Fettgehalt,  der  Reichtum  an  verdaulichen 


')  Exp^riences  sur  la  valeur  nutritive  des  tourteaux  de  Sesame.    C.  R.  Ac. 
sc.  1844,  S.  797. 

')  Garola,  Contribution  k  T^tude  des  tourteaux  alimentaires,  Chartree  1892. 
')  Siehe  Seite  25. 
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und  appetitfOrdemden  Beizstoffen  begünstigt  die  Fleischbildung  in 
ganz  aufierordenüicher  Weise.  Für  Mastzweoke  verwendet  man  gern  ge- 
schälte Kottonkuchen  sowie  die  Preßrückstfinde  von  Sesam,  Lein,  Erd- 
nüssen, Mohn  und  Raps. 

Man  hat  gegen  die  ölfQtterung  den  Vorwurf  erhoben,  daß  die  damit 
gefütterten  Tiere  ein  Ölhaltiges,  weiches  Fett  imd  ein  unangenehm 
schmeckendes  Fleisch  geben.  Diese  Einwürfe  sind  allerdings  nicht  ganz 
von  der  Hand  zu  weisen;  besonders  bei  Schweinen  und  bei  Geflügel  zeigen 
sich  bei  zu  großen  Tagesrationen  an  Ölkuchen  diese  Übelstände,  denen 
aber  leicht  zu  begegnen  ist,  indem  man  3 — 4  Wochen  vor  der  Schlachtung 
der  betreffenden  Tiere  die  Ölkuchenfütterung  einstellt  und  darauf  sieht, 
daß  die  verabreichten  Ölkuchen  nicht  ranzig  sind^). 

Auf  die  Wollproduktion  macht  sich  die  Verabreichung  von  Ölkuchen 
derart  geltend,  daß  die  Wolle  der  betreffenden  Tiere  an  Glanz  zuninmit; 
dies  trifft  auch  bei  den  Haaren  des  Rindes,  des  Pferdes  usw.  zu.  Die 
Wollindustrien  machen  sich  diesen  Vorteil  zunutze  und  verwenden  z.  B.  die 
Wolle  von  Schafen,  die  mit  Ölkuchen  großgezogen  wurden,  zur  Her- 
stellung von  haarigen,  glänzenden,  seideartigen  Stoffen. 

Außer  dieser  produktiven  Wirkung  im  Tierkörper  hat  die  Ölkuchen- 
fütterung auch  noch  eine  Verbesserung  des  Düngers  zur  Folge,  denn 
die  in  den  Ölkuchen  enthaltenen  Dungstoife  (Stickstoff,  Phosphor- 
säure und  Kali)  werden  vom  Tierkörper  nur  zum  Teil  resorbiert.  Je 
nach  Alter  und  Art  der  Tiere  gehen  wechselnde  Mengen  dieser  Stoffe  in 
den  Kot  und  Harn  über.  In  den  Exkrementen  des  Jungviehes  findet  sich 
nur  ein  relativ  geringer  Anteil  der  Dungstoffe  wieder,  weil  der  jugendliche 
Körper  für  die  Ausbildung  seiner  Muskeln  und  Knochen  gerade  diese 
Stoffe  am  meisten  braucht,  bei  Mastvieh  finden  sich  dagegen  die  in  dem 
verabrdchten  Futtermittel  enthaltenen  Dungwert  besitzenden  Verbindimgen 
in  den  Ausscheidimgen  des  Organismus  fast  vollständig  wieder,  weil  diese 
Tiere  vorzugsweise  Fett  produzieren,  wozu  weder  stickstoffhaltige  noch 
phosphor-  oder  kalihaltige  Verbindungen  nötig  sind. 

Nach  Wolff  gehen  im  Diurchschnitt  50Vo  des  in  den  Futtermitteln 
^tbaltenen  Stickstoffes  und  66%  der  Phosphorsäure  und  Kalisalze  in  die 
Exkremente  über. 

Wie  aus  der  umstehenden  Tabelle  zu  ersehen  ist,  berechnet  sich 
daraus  eine  namhafte  Anreicherung  des  Stallmistes  pro  100  kg  verfütterter 
Ölkuchen. 

Die  Ölkuchen  bewirken  also  eine  Anreicherung  des  Stallmistes,  welche 
ungefilhr  257o  des  Einkaufspreises  dieser  Produkte  entspricht,  während 
bei  Heu  kaum  167o  vom  Marktwerte  desselben  in  den  Dünger  übergehen. 

*)  Gill  und  Ding  1er  haben  versacht,  durch  Vermischen  ranziger  Ölkuchen 
mit  etwas  Holzkohle  die  unerwünschte  Kebenwirkong  aufzuheben.  (Joum.  d'agric 
piact  1839,  Band  3,  Seite  287.) 
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Ölkachensorte 

In  100  Teilen 

Futtermittel  sind 

enthalten 

Von  100  Teilen 

Futtermittel  gehen 

in  Kot  und  Harn 

über 

Wert  des  Düngers  Ton 
100  kg  Futter,  wenn 

1kg  N  =  1,OOM. 
1kg  Phosphors.  =  0,16  M. 
1kg  Kali  =  0,12  M. 
angenommen  wird. 

xn  * 

11 

=3 

11 

11 

Sesamknchen  .   . 
Rapskuchen     .   . 
Kokoskuchen  .   . 
Pahnkemknchen 
Leinknchen     .   . 
Erdnußkuchen     . 
Wiesenheu .    .   . 

6,00 
4,94 
3,15 
2,68 
4,69 
7,83 
1,87 

3,03 
2,00 
1,30 
1,10 
1,62 
1,31 
0,29 

1,45 
1,80 
1,96 
0,50 
1,25 
1,50 
0,50 

3,00 
2,47 
1,67 
1,34 
2,29 
8,91 
0,92 

2,02 
1,32 
0,86 
0,73 
1,08 
0,87 
0,19 

0,96 
0,86 
1,30 
0,33 
0,83 
1,00 
0,33 

3,44  Mark 
2,78  Mark 
1,86  Mark 
1,50  Mark 
2,56  Mark 
4,17  Mark 
1,00  Mark 

Art  der 

Verabrei- 

chong. 


Taf68- 
rationen. 


Kochen  mit 
onange- 
nehmen 
Neben- 

wirknnsren. 


Die  80  vielfache  Yorteile  bietenden  ölknchen  wecden  gewöhnlich  in 
trockenem  Zustande  verabreicht,  weil  in  dieser  Form  eine  sorgfältige  Ein- 
speichelung  stattfindet,  welche  die  Öesamtverdauung  lebhaft  unterstützt  Einige 
Landwirte  verfüttern  die  Ölkuchen  in  Form  bohnengrofier  Stücke  und 
meiden  die  Anwendung  feinpulveriger  Mehle  wegen  des  leichten  Verstaubens 
derselben,  andere  geben  gerade  den  feingriffigen  Kuchenmehlen  den  Vor- 
zug (Engländer  und  Amerikaner)  und  erwarten  von  dieser  Verabreichungs- 
art  ganz  besondere  Nährwirkungen.  Zu  Tränken  angerührte  Ölkuchen  wer- 
den nur  bei  der  Aufzucht  von  Kälbern  und  Schweinen  angewendet 

Die  tägliche  Ration  an  Ölkuchen  oder  Kuchenmehl  schwankt  nach 
V.  Ollech  bei  Milchkühen  \md  Pferden  zwischen  1 — 2  kg,  bei  Mastvieh 
zwischen  2—4  kg,  bei  Schafen  zwischen  0,1 — 0,7  kg  und  bei  Schweinen 
zwischen  0,2 — 0,5  kg. 

Mitunter  werden  die  Ölkuchen  auch  mit  anderen  Futterstoffen  vermischt 
auf  den  Markt  gebracht  So  kennt  man  in  England  solche  aus  verschiedenen 
Futtermehlen  und  Ölkuchen  zusammengesetzte  „Kompositionskuchen",  und 
in  den  Zuckerindustrie  treibenden  Staaten  sind  in  letzterer  Zeit  zur  Herstellung 
der  „Melassefutterstoffe"  vielfach  Ölkuchen  an  Stelle  des  wertlosen  Torfes 
zum  Aufsaugen  der  Melasse  verwendet  worden.  Das  beste  AufsaugevermOgen 
zeigen  unter  den  Ölkuchen  die  Preßrückstände  von  Palm-  und  Kokoskemen, 
weniger  gut  eignen  sich  die  von  Sesam,  Raps  und  Baumwollsamen. 

Nicht  alle  Ölkuchen  können  zur  Fütterung  verwendet  werden.  Einige 
derselben  erweisen  sich  für  den  Tierkörper  mehr  oder  weniger  nachteilig 
und  erfordern  daher  eine  sehr  vorsichtige,  in  bescheidenen  Grenzen  sich 
bewegende  Anwendung,  andere  sind  infolge  ihrer  ausgesprochen  giftigen 
Eigenschaft  überhaupt  von  der  liste  der  Futtermittel  zu  streichen. 

Die  Kuchen  von  überseeischem  Raps,  Senf,  Mowrah»  Buch- 
eicheln können  zwar  nicht  direkt  als  giftig  bezeichnet  werden,  beeinflussen 
aber  die  Gesundheit  der  damit  gefütterten  Tiere  in  unangenehmer  Weise.    Die 
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Ursachen  dieser  toxischen  Nebenwirkungen  sind  bei  den  einzelnen  Ölkuchen 
verschieden.  Beim  indischen  Baps  und  bei  Senf  sind  sie  auf  den  Öehalt 
dieser  Saaten  an  einem  eigentümlichen  Enz^ym  und  auf  Glykoside 
zurückzuführen.  Diese  an  und  für  sich  nicht  ungefährlichen  Kuchen 
können  durch  Kochen  in  Wasser  in  ein  unschädliches  Futtermittel  ver- 
wandelt werden,  wogegen  kaltes  oder  laues  Wasser  die  Giftigkeit  der  Kuchen 
infolge  Überführung  des  Fermentes  in  löslichen  Zustand  erhöht  Man  soll 
daher  solche  Kuchen  entweder  in  trockener  Pulverform  verabreichen  oder 
aber  mit  Wasser  angemacht  längere  Zeit  kochen  lassen. 

Ahnlich  wie  beim  Senf,  steigert  sich  auch  bei  den  Mandelkuchen  bei 
Berührung  mit  Walser  das  giftige  Verhalten  (Amygdalin). 

Bei  den  Kuchen  von  Bucheicheln  ist  der  Ghrund  der  giftigen  Eigen- 
schaften in  einem  noch  nicht  näher  bekanntem  Alkaloid  (Fagin)  zu  suchen, 
das  sich  hauptsächlich  in  den  Samenschalen  vorfindet,  weshalb  Bucheicheln 
für  Futterzwecke  unter  allen  Umständen  aus  geschälten  Nüssen  erzeugt 
seüi  müssen. 

Erwähnt  muß  hier  auch  die  Beobachtung  Cornevins  werden,  nach 
welcher  Kottonkuchen  unter  Umständen  einen  nachteiligen  Einfluß  auf 
die  Gesimdheit  der  damit  gefütterten  Tiere  (besonders  Jungvieh)  üben 
können. 

Die  Mehrzahl  der  Fälle  von  unerwünsditen  Nebenwirkungen,  welche 
sich  bei  der  Yerfütterung  von  Ölkuchen  hier  und  da  einstellen,  ist  aber 
wohl  auf  sachunkundige  Yerabreichung  dieser  als  vorzüglich  anerkannten 
Futtermittel  zurückzuführen. 

Direkt  giftig  und  als  für  Futterzwecke  ungeeignet  müssen  die 
Rizinuskuchen ^),  die  Kuchen  von  Holznüssen,  Bankoulnüssen,  von 
Pignon  d'Inde,  Krotonsamen  usw.  gelten. 

Für  die  zu  Fütterungszwecken  ausgebotenen  Kuchen  stellen  die  Land- 
wirte mit  Hecht  gewisse  Forderungen  hinsichtlich  der  Beschaffenheit, 
Reinheit  und  des  Nährstoffgehaltes;  einige  Staaten  (Belgien,  Eng- 
land, einzelne  Staaten  der  nordamerikanischen  Union)  haben  den 
Handel  und  Verkehr  mit  Kraftfuttermitteln  (unter  welche  die  Öl- 
kuchen fidlen)  gesetzlich  geregelt;  in  Deutschland  und  Österreich 
befindet  sich  ein  solches  Q^etz  in  Vorbereitung. 

Was  die  Gesundheit  der  Futterkuchen  anbetrifft,  so  muß  zwischen 
der  Azidität  (Gehalt  des  in  den  Ölkuchen  enthaltenen  Fettes  an  freien  Fett- 
säuren), Ranzidität  und  Alter  (Schimmelbildung)  unterschieden  werden. 

Die  Azidität  ist  im  allgemeinen  ziemlich  hoch,  doch  hat  dieselbe  (siehe 
Seite  123)  wenig  auf  sich,  so  lange  eine  hinzutretende  Oxydation  nicht  das' 
Ranzigwerden  veranlaßt  hat. 

^)  Rizinuskachen  kömien  durch  Kochen  mit  Wasser  oder  durch  Behandeln  mit 
Kochsalzlöstmgen  für  Fütterungszwecke  geeignet  gemacht  werden.  Näheres  siehe 
2.  Band,  Abschnitt  „Rizinusöl.^ 
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Die  BeetimmoDg  der  Frische  der  Ölkuchen  und  die  Ermittelung  der 
Neigung  derselben  zur  Schimmelbildung  basieren  auf  recht  unexakten 
Methoden,  und  Emmerling  sagt  sehr  richtig: 

„Schlosse  auf  die  etwaige  Schädlichkeit,  wie  auf  das  Alter,  die  Frische  eines 
Futtermittels,  sollten  nur  dann  gezogen  werden,  wenn  aUe  vorliegenden  Ermittelungen 
eine  solche  Schlußfolgerung  mit  Sicherheit  begründen  lassen. 

Für  die  Beurteilung  der  „Frische"  sind  Torwiegend  die  äußeren  Merkmale,  wie 
Geruch,  Aussehen  der  Probe,  maßgebend.  Eine  solche  Begutachtung  erfordert  eine 
reiche  Erfahrung  und  muß  ganz  dem  betreffenden  Sachverständigen  anheimgestellt 
werden." 

Frische  Ölkuchen  haben  einen  für  jede  Kuchengattung  charakteristi- 
schen Geruch,  der  sich  beim  Lagern  alhnählich  mildert,  so  daß  weniger 
Aroma  habende  Ölkuchen  mit  ziemlicher  Sicherheit  als  länger  lagernde 
Ware  bezeichnet  werden  können.  Wenn  durch  ungünstige  Einlagenmg 
oder  sonstige  umstände  ein  Schimmeln  der  Kuchen  eintritt,  so  weicht 
der  frühere  angenehme  Geruch  dnem  fauligen,  muffigen  imd  säuerlich 
ranzigen. 

Sandfefaaii  Die  Beanstandung  der  Ölkuchen  wegen  zu  hohen  Sandgehaltes  ist 

ebenfalls  ganz  und  gar  dem  Ermessen  des  Analytikers  überlassen,  weil 
über  die  Frage  des  natürlichen,  auch  bei  gut  geleiteter  Fabrikation  nicht 
entfernbaren  Sandquantums  noch  zu  wenig  Erfahrungsmaterial  vorliegt. 
Nach  Ansicht  B.  Schulzes^),  der  sich  damit  beschäftigte,  die  Grenze  zu 
finden,  wo  der  unvermeidliche  Gehalt  eines  Futtermittels  an  Sand  aufhört 
und  eine  durch  ungenügende  Reinigung  oder  absichtliche  Ver- 
mehrung des  Sandgehaltes  desselben  hervorgerufene  Minderwertigkeit  be- 
ginnt, muB  das  Vorhandensein  von  mehr  als  l7o  an  sandartigen  Stoffen 
li  Ölkuchen  als  nicht  mehr  „normal"  angesehen  werden.  Krische*) 
findet  dagegen  nur  jene  Futtermittel  zu  beanstanden,  die  mehr  als  3% 
Sand  enthalten. 

Direkt  schädlich  für  den  Tierkörper  sind  auch  xelativ  große  Mengen 
von  Sand  nicht,  denn  wenn  es  sich  selbst  imi  Ölkuchen  mit  57o  Sandgehalt 
handelt,  so  macht  dies  bei  einer  Tagesration  von  1,5  kg  doch  nur  75  g 
Sand  pro  Tag  aus,  die  ein  Rind  anstandslos  verträgt  Zur  Herbeiführung 
der  sogenannten  Sandkolik  sind  weit  größere  Mengen  Sand  notwendig. 

Reinheits-  Die  „Reinheit"  der  Ölkuchen  ist  überhaupt  ein  vielumstrittenes  Gebiet 

In  den  zur  Verarbeitung  kommenden  Staaten  sind  größere  oder  geringere 
Mengen  von  ünkrautsämereien  aller  Art  enthalten,  welche  sich  auch  bei 
bester  Reinigung  der  Ware  nicht  vollständig  entfernen  lassen;  femer  mischen 
sich  dem  Preß-  oder  Extraktionsgute  leicht  Partien  früherer  Operationen 
zu,  so  daß  Leinkuchen  mit  Raps,  Sesamkuchen  mit  Mohn  usw.  verunreinigt 


grad. 


*)  Jahresbericht  der  Agrar.-chem.  Versnchsstation  Breslau,  1902. 
')  Kr i 8 che,  Untersuchung  von  Düngemitteln,  Futtermitteln  und  Saatwaren, 
Berlin  1906,  S.  158. 
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werden  könnnen.  Schließlich  wird  hftiifig  auch  durch  ungenügendes 
Putzen  der  Saat  oder  durch  Zusatz  von  Fremdstoffen  (was  auch  aus 
fabrikatorischen  Oründen  geschehen  kaan)  der  Reinheit  der  erhaltenen 
BQckstände  entgegengearbeitet 

I>ie  groben  f^schungen,  von  denen  die  filtere  Fachliteratur^)  zu  be- 
richten weiß,  sind  heute  zur  Seltenheit  geworden;  die  im  Olkuchenhandel 
eingebürgerte  Gehaltsgarantie  betreffend  Protein  und  Fett  schließt  einen 
betrügerischen  Zusatz  n&hrstoffarmer  Substanzen  von  vornherein  aus. 

In  Holland  wird  von  Leinkuchen  ein  Reinheitsgrad  von  957o  , 
verlangt,  d.  h.  es  müssen  in  100  Teilen  Leinbichen  95%  effektiv  aus 
Leinsaat  stammende  Stoffe  enthalten  sein.  Böhmer^),  der  in  kraftvoller 
Weise  für  das  nicht  allzu  rigorose  Beurteilen  von  Verunreinigungen  in  Kraft- 
futtermitteln, insbesondere  Ölkuchen,  eintritt,  stellt  in  sdnen  Leitsätzen  für 
den  Futtermittelhandel  folgende  Fordening: 

„Enthält  ein  Futtermittel  laut  Untersuchimgsattest  mehr  als  3%  fremder 
Schalen,  Hülsen  oder  sonstiger  Zusätze,  die  diese  Qualität  sonst  nicht 
führt,  so  muß  es  eine  die  Mischung  kennzeichnende  Bezeichnung  erhalten.^' 

Damit  toleriert  Böhmer  außer  den  nattirlichen  Verunreinigungen 
eigentlich  auch  fremde,  absichtliche  —  sei  es  zum  Zwecke  der  Einstellung  des 
Fett-  und  Proteingehaltes  auf  das  garantierte  Niveau,  sei  es  zwecks 
Erzieluog  besonderer  technischer  Vorteile  gemachte  —  Zusätze,  insolange 
dieselben  37o  nicht  übersteigen;  höhere  Zusätze  sollen  deklariert  werden. 

Der  deutsche  Gesetzentwurf ,  betreffend  die  „Regelung  des  Verkehres' 
mit  Handelsdünger»  Eraftfuttermitteln  und  Saatgut",  sieht  eine 
Fixierung  des  Reinheitsgrades  gar  nicht  vor,  ebensowenig  das  belgische') 
und  englische^)  Gesetz.  Dagegen  verlangen  die  deutschen  und  österreichischen 
Gesetzentwürfe  wie  auch  die  bereits  gültigen  Gesetze  Belgiens  und  Eng- 
lands eine  obligate  Garantie  der  Nährstoffe  (gewöhnlich  nur  für  Roh-  N&hretoff- 
protein  und  Rohfett).  *^"*° 

Diese  Garantien  sind  im  Ölkuchenhandel  heute  allgemein  üblich, 
und  zwar  garantiert  man  in  der  Regel  die  Summe  von  Protein  und 
Fett,  während  die  Agrarier  auf  eine  getrennte  Garantie  dieser  Nähr- 
stoffe hinarbeiten.  Eine  solche,  für  jeden  Nährstoff  seperate  Garantie  hat 
für  den  Produzenten  offenli^gende  Nachteile,  weU  sie  ihm  die  Möglichkeit 
entzieht,  das  eventuelle  Manko  eines  Nährstoffes  durch  einen  zufällig 
vorhandenen  Überschuß  des  anderen  zu  decken.  Jedenfalls  sollte  bei 
Likrafttreten  der  getrennten  Garantie  gegenüber  der  Vergütungspflicht 
für  üntergehalte  dem  Verkäufer  das  Recht  eingeräumt  werden,  Über- 
gehalte separat  zu  verrechnen. 

')  V.  Ollech,  Die  Rückstände  der  Ölfabrikation,  Leipzig  1884,  S.  17. 
•)  Böhmer,  Die  Kraftfuttermittel  Berlin  1903,  S.  9. 
")  Vom  29.  Dez.  1896,  mit  Ausführungsverordanng  v.  8.  März  1897. 
*)  Fertilisers  and  feeding  stuffs.  Akt  v.  22.  Sept.  1894. 
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Entwurf  j[)ie  Interessenten  der  Pflanzenölindustrie  sollten  gemeinsam  mit  den 

Normen      Agrariern  dahin  arbeiten,  die  im  Olkuchenhandel  bestehenden  Übelstfinde 

*^  mit^^^    auszumerzen  und   ersteren  auf  eine  streng  reelle,  die  beiderseitigen 

Kraftfutter-  Interessen   in   gleicher   Weise   BeohnuDg  tragende   Basis   zu   stdien. 

.* Dabei  müBten  wohl  einige  Punkte  der  nachstehenden,  von  dem  Verbände 

der  deutschen  landw.  Versuchsstationen  entworfenen  „Grundsätze 

für  den  Handel  mit  künstlichen  Futtermitteln"  eine  Modifizierung 

erfahren  *). 

Dieser  Entwurf  lautet: 

1.  Bei  jedem  Verkauf  von  Futtermitteln  ist  seitens  des  Verkäufers  unauf- 
gefordert Ghkrantie  zu  leisten: 

a)  für  die  der  Natur  der  Futtermittel  entsprechende  Bezeichnung,  für  Un- 
Verdorbenheit  und  ünverfälsohtheit  (Reinheit  von  fremden,  minderwertigeu, 
indifferenten  oder  gesundheitsschädhchen,  der  Natur  und  Bezeichnung  des 
Futtermittels  nicht  entsprechenden  Bestandteilen), 

b)  für  den  Mindestgehalt  an  den  wertbestimmenden  Nährstoffen  (s.  Abs.  3>. 

2.  Die  Garantie  ist  schriftlich  zu  leisten  durch  Verzeichnung  des  Gkuuntie- 
gehaltes  in  der  Offerte,  dem  Schlnßschein  oder  der  Faktura  oder  bei  kleineren 
Bezügen  (untar  200  Zentnern)  durch  besondere  schriftUche  Mitteilungen  an  den 
Bezieher.  Dabei  müssen  angegeben  werden:  Name  und  Art  des  Futtermittels, 
garantierte  Gehaltszahlen,  Herkunft  (letztere,  wem  die  Herkunft  für  bestimmte 
Qualitäten  bezeichnend  ist);  femer,  ob  und  in  welcher  Höhe  eine  etwaige  Ent- 
schädigung nach  dem  Grundsätze  des  Ausgleiches  oder  des  Spielraumes  berechnet 
werden  soll. 

Im .  Kleinverkehr  ist  anzustreben,  daß  bei  in^Säcken  verkauften  Fnttermitteln 
die  geleistete  Garantie  äußerlich  an  einer  ein  für  allemal  bestimmten  Stelle  durch 
Plomben,  Zettel  oder  Aufschrift  kenntlich  gemacht  wird.  Zu  diesem  Zwecke  haben 
die  den  Säcken  aufzuklebenden  Zettel  (oder  Aufschriften)  za  enthalten:  Namen  des 
Händlers  und  dessen  Marke,  Gewicht  des  Sackes,  Benennung  des  Futterstoffes, 
Gehaltsgarantie  (die  Nährstoffe  vollständig  bezeichnenden,  nicht  in  Buchstaben  ab- 
gekürzten Benennungen,  also  Protein,  Fett  usw.),  Angabe  des  eventuellen  Spiel- 
raumes oder  Ausgleiches,  in  rotem  Querttberdruck,  die  Versuchsstation,  unter  deren 
Kontrolle  die  betreffende  Firma  sich  eventuell  gestellt  hat,  und  die  Bedingungen, 
unter  welchen  die  Ermittelung  des  Gehaltes  an  den  garantierten  Nährstoffen  von 
der  betreffenden  Versuchsstation  ausgeführt  wird  (1892). 

3.  Die  Garantie  für  die  wesentlichen,  den  Wert  bestimmenden  Nährstoffe 
bezieht  sich  in  allen  Fällen  auf  Protein  und  Fett,  auf  den  Gehalt  von  Kohle- 
hydraten nur,  wo  die  Garantie  für  Kohlehydrate  ausdrücklich  vereinbart  wird. 

Die  Garantie  für  Protein  und  Fett  ist  getrennt  für  jeden  dieser  Nährstoffe 
anzugeben. 

Die  Garantiezahlen  bezeichnen  den  Mindestgehalt  der  in  dem  betreffenden 
Futtermittel  garantierten  Nährstoffe.  Grenzzahlen  zur  Bezeichnung  der  Garantie- 
zahlen (z.  B.  18— 207o  Protein)  sind  unzulässig. 

Für  die  an  den  garantierten  Werten  fehlenden  Gehalte  ist  der  Verkäufer 
verpflichtet,  Entschädigang  zu  leisten.  Die  Entschädigung  kann  berechnet  werden 
entweder:  1.  nach  dem  Grundsatz  des  Ausgleiches  oder  2.  nach  dem  Grundsatz  des 
Analysenspielraumes  (Latitüde). 

^)  Nach  Krisch e,  Untersuchung  und  Begutachtung  von  Düngemittehi,  Futter- 
mittel und  Saatwaaren,  Berlin  1906,  S.  121—124. 
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Zu  1:  Ausgleich. 

Unter  Ausgleich  ist  zu  verstehen  die  Deckung  eines  etwaigen  Mindergehaltes 
an  einem  der  garantierten  Nlthrstoffe  dem  Gleldwerte  nach  durch  einen  gleichzeitig 
Yorhandenen  Überschuß  eines  anderen  garantierten  Nährstoffes. 

Als  Grenzen  sind  maßgebend: 

Deckung  eines  Mindergehaltes  an  Fett  bis  l7o  ^^  Futtermitteln  mit  einem 
garantierten  Fettgehalt  bis  zu  10  V«)  bis  zu  2%  bei  höheren  Oehaltsgarantien. 

Deckung  eines  Mindergehaltes  an  Protem  bis  zu  10  7o  ^^  garantierten  Protein- 
geh&ltes,  in  maximo  bis  3%  Protein. 

Deckung  eines  Mindergehaltes  an  Kohlehydraten  bzw.  stickstoffreien  Extrakt- 
stoffen bis  zu  5%  Kohlehydrate  (1892). 

Bei  einzelnen  Futtermitteln  bleibt  es  speziellen  schriftlichen  Vereinbarungen 
zwischen  Verk&ufer  und  K&ufer  bzw.  zwischen  Verkäufer  und  landwirtschaftlichen 
oder  genossenschaftlichen  Vereinigungen  vorbehalten,  mit  Rücksicht  auf  größere 
oder  geringere  Schwankung  des  Gehaltes  die  angegebenen  Ausgleichsgrenzen  zu 
erweitem  oder  zu  verengem. 

Zu  2:  Analysenspielraum. 

Ein  Analysenspielraum  soU  nur  bewilligt  werden,  wenn  ein  solcher  zwischen 
dem  Käufer  und  Verkäufer  vereinbart  worden  ist,  wozu  indessen  der  Vermerk: 
„Vorbehaltlich  des  Bemburger  Spielraumes^^  ^)  (Latitttde)  genügen  soll.  Dieser 
besagt:  „daß  von  dem  in  den  Futtermitteln  enthaltenen  Rohprotein  bis  zu  einem 
Mindergehalt  von  1.5  7oi  bei  Fett  bis  zu  0^5  7o  Ao<^h  keine  Entschädigung  gewährt 
werden  soll.  Übersteigt  jedoch  der  Fehlbetrag  1,5  7o  ^i  Rohprotein  oder  0,5  7o 
bei  Fett,  so  wird  der  volle  Fehlbetrag  in  Anrechnung  gebracht.^^ 

Wenn  die  Entschädigung  unter  Anrechnung  des  Analysenspielraumes  statt- 
findet, fällt  der  Ausgleich  weg  und  umgekehrt. 

Für  die  Berechnung  der  Entschädigung  wird  das  G^dwertverhältnis  von  1  Teil 
Protein  zu  1  Teil  Rohfett  gleichgesetzt. 

Der  Wert  v  1  Teil  Kohlehydrat  resp.  stickstoffreier  Extraktstoffe  wird 
auf  dem  Wege  der  Differentialrechnung  auf  Gmnd  der  vom  Verbände  der  land- 
wirtschaftlichen Versuchsstationen  auszuführenden  Berechnungen  festgestellt. 

Für  die  Berechnung  des  Wertes  resp.  der  Entschädigung  der  mit  garantierten 
Gehalten  in  den  Handel  kommenden  Futtermittel  kommen  nur  diejenigen  Nährstoffe 
in  Betracht,  auf  welche  sich  die  Garantie  erstreckt  (1892). 

4.  Werden  Futtermittel  nach  «Prozenten  der  einzelnen  Nährstoffe" 
gehandelt,  so  fällt  jeder  Spielraum  und  jeder  Ausgleich  fort  (1892). 

5.  Nachweislich  der  Bezeichnung  des  Futtermittels  nicht  entsprechende,  ver- 
dorbene, ungesunde  oder  mit  minderwertigen  Stoffen  untermengte  Ware  ist  vom 
Verkäufer  auf  Verlangen  ohne  weiteres  unter  Ersatz  der  dem  Käufer  erwachsenen 
Unkosten  zurückzunehmen  (1892). 

6.  Die  Feststellung  des  Gehaltes  der  Futtermittel  erfolgt  durch  die  zwischen 
Verkäufer  und  Käufer  vereinbarten  Versuchsstationen.  Die  zum  Zwecke  der  Unter- 
suchung an  die  Versuchsstationen  zu  sendenden  Proben  sind  nach  Maßgabe  der 
folgenden  Bestimmungen  zu  entnehmen  (1892). 


')  Der  auf  der  Futtermittel-Kommission  zu  Bemburg  1890  beschlossene  Spiel- 
raum.   Landw.  Versuchsstat.  Bd.  38,  S.  143. 
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Probeentnahme-Bestimmungen. 
Bei  Ölkuchen  sind  yon  yerschiedenen  Stellen  mindestens  12  ganze  Kuchen  zu 
entnehmen;  diese  sind  durch  den  vollkommen  gereinigten  ölkuchenbreeher  oder  auf 
sonst  geeignete  Weise  in  etwa  walnufigrofie  Stttcke  zu  zerschlagen  und  ist  aus 
dieser  zerkleinerten^  Masse  nach  ihrer  gründlichen  Misdiung  ein  Muster  von  2  kg 
z^  nehmen.    Eine  weitergehende  Zerkleinerung  der  Probe  ist  zu  vermeiden  (1892). 

Yerwertimg  der  Ölkuchen  zu  yerschiedenen  Zwecken. 

Neben  der  Verwendung  als  Düngemittel  und  Yiehfutter  dienen  die 
Ölkuchen  einer  Beihe  anderer  Zwecke^   doch  absorbieren  dieselben  keine 
nennenswerten  Mengen. 
Ter-  Zu  nennen  ist  yor  allem  die  Anwendung  gewisser  ölkndien  in  der 

^*"dOT*^™  Pharmazie  und  in  der  Parfümerie.  Die  Pharmazeuten  verwenden  den 
Phurmazie  Senfkuchen  zur  Herstellung  der  bekannten  Senfpflaster  und  zur  Be- 
Pir^erie.  i^tung  der  senfhaltigen  Fufib&der.  Die  Kuchen  von  Bittermandeln  so- 
wie yon  Senf  dienen  auch  zur  Herstellung  von  ätherischen  ölen. 
Ein  Gleiches  gut  yon  den  Preßkuchen  der  Aprikosenkerne.  Der  Lein- 
kuchen wird  wegen  seiner  hohen  spezifischen  Wftrme  mit  Vorliebe  für 
warme  Umschl&ge  yerwendet  Lein-  und  Mandelkuchen  dienen 
auch  in  den  Apotheken  zur  Absorption  yon  scharfen  Gerüchen, 
die  man  aus  Flaschen  und  Utensilien  entfernen  will. 

Die  Verwendung  der  Rückstände  der  süßen  und  bitteren  Mandeln 
sowie  der  Apiikosenkeme  (die  im  Handel  ebenfalls  unter  dem  Namen 
„Mandelkuchen^'  erscheinen)  als  Toilettemittel  ist  bekannt  Die  feüti- 
gemahlenen  Kuchen  werden  gewöhnlich  mit  Riechstoffen  versetzt  und  bilden 
ein  die  Geschmeidigkeit  der  Haut  in  hohem  Maße  erhöhendes  Kosmetikum^ 
das  man  beim  Waschen  wie  Seife  oder  Sand  verwendet. 

Nicht  unerwähnt  darf  die  Verwendung  der  Kuchenmehle  zum  Fälschen 
verschiedener  Gewürze  bleiben;  auch  die  Verarbeitung  des  Senfkuchens 
zu  Tafel senf  muß  genannt  werden. 

Die  Preßrückstände  von  Oliven  wurden  in  früherer  Zeit  an  mehreren 
Orten  Spaniens,  speziell  in  Barcelona,  als  Zusatz  zu  heißen  Bädern  be- 
nutzt und  «ollen  ein  gutes  Mittel  gegen  Rheumatismus  und  Glieder- 
schwäche gewesen  sein. 

Die  Kürbiskernkuchen,  entsprechend  gereinigt,  können,  in  Wasser 
angerührt,  als  beruhigender  Trank  für  die  Haustiere  yerwendet  werden. 
Beding\mg  ist  dabei,  daß  die  Kuchen  frisch  und  nicht  schon  durch  längeres 
Lagern  ranzig  geworden  sind.  Die  Kuchen  von  Kreuzblütlern  werden  gegen 
die  Wassersucht  (Cachexie  aqueuse)  angewendet,  jene  yon  Pignon 
d'Inde  als  Purgativmittel.  Bei  der  Giftigkeit  der  letzteren  ist  die 
größte  Vorsicht  bei  der  Verabreichung  derselben  geboten. 

Die  giftigen  Ölkuchen  werden  beim  Fischfang  zum  Betäuben  der 
Fische  oder  gar  zum  Töten  derselben  yerwendet  In  Indien  ist  für  diese 
Zwecke  der  Illip§-Kuchen  beliebt 
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Der  unaDgemehme,  penetrante  Gteruch,  welcher  beim  Verbrennen  der 
Preßrückstände  von  Saaten  der  verschiedenen  Bassiaarten  entsteht,  wird 
in  den  Tropenlftndem  benutzt,  um  Ratten,  Schlangen  und  andere  un- 
erwünschte BelAstiger  abzuhalten. 

In  früheren  Zeiten,  als  man  in  der  Technik  der  Olgewinnung  noch 
wenig  vorgeschritten  war,  wurden  die  besseren  Ölkuchen  dazu  benutzt,  um 
die  beim  Zerkleinem  allzu  ölreicher  Samen  ausfließenden  öle  auf- 
zusaugen. So  z.  6.  wurden  die  Kerne  der  Walnuß  nicht  ledig  gepreßt, 
sondern  vorher  mit  den  Preßrückständen  anderer  Ölsaaten  vermischt  Für 
diese  Zwecke  erwiesen  sich  angeblich  die  Kuchen  von  Bucheicheln  ^)  als 
die  besten,  da  sie  den  Qeschmack  des  Nußöles  in  keiner  Weise  alterierten. 

Die  hygroskopische  Eigenschaft  der  Ölkuchen  wurde  von  Dubrunf aut 
und  von  Orouvelle  zur  Eiltration  wasserhaltiger  öle  angewendet.  Später 
empfahl  man  die  erschöpften  Kuchenmehle  als  Zugabe  zur  Wagenfett- 
fabrikation, doch  ist  dieser  Vorschlag  wohl  nie  im  großen  zur  Aus- 
führung gekommen. 

A.  R  Shanton*)  in  Utica  ließ  sich  eine  Seifenkomposition  (??) 
patentieren,  welche  aus  Sesamkuchen,  Natronlauge,  Wasser,  Na- 
triumkarbonat, Borax  und  Chlorammonium  bestehen  soll.  Die  in 
den  Tropen  zu  findende  Verwendung  gewisser  Ölkuchen  als  Kerzen 
(Candlenußkuchen)  hat  nur  ein  untergeordnetes  Interesse;  Lucca^)  in 
Nizza  hat  Olivenpreßlinge  zur  Darstellung  von  Leuchtgas  empfohlen. 
Die  in  früheren  Zeiten  stattgehabte  Anwendung  holzfaserreidier  oder  giftiger 
Ölkuchen  als  Brennmaterial  wurde  bereits  erwähnt 

Leinkuchen,  vermischt  mit  Stärkemehl  und  mit  Wasser  zu  einem 
Brei  angerührt,  geben  einen  sehr  hart  werdenden  Kitt,  der  ziun  Dichten 
verschiedener  chemischer  Apparate  mit  Vorteil  angewendet  wird. 

In  Frankreich  werden  die  Ölkuchen  nach  einem  Vorschlag  Payens 
audi  zur  Denaturierung  von  Vieh-  und  Dungsalz  verwendet; 
vorgeschrieben  ist  dafür  ein  Zusatz  von  20  Vo  von  dem  Gewichte 
des  zu  denaturierenden  Salzes  oder  von  10  Vo  Ölkuchen  und  1,5  7o 
Eisenoxyd*). 

Endlich  dienen  einzelne  Ölkuchen  auch  den  Menschen  als  Nahrung. 
Der  hohe  Protein-  und  Fettgehalt  würden  die  Kuchen  als  ein  ganz  vor- 
zügliches Nahrungsmittel  erscheinen  lassen,  wenn  nicht  die  Verdaulichkeit 
dieser  Produkte  im  menschlichen  Organismus  unvollkommen  wäre.  Die  an 
Holzbser  armen  Kuchen,  wie  z.  6.  die  von  süßen  Mandeln,  Nüssen  \md 
Arachis,  auch  die  von  Mohn,  werden  aber  immerhin  in  einzelnen  Teilen 
Südeuropas   von    den    ärmeren    Bevölkerungsschichten    konsumiert;    zwar 


')  Carlier,  Biblioth.  physic.  ^conomique,  Paris  1783,  S.  81. 

«)  Amerik.  Patent  Nr.  183986  v.  31.  Oktober  1876. 

»)  Franz.  Patent  Nr.  117198. 

^)  Franz.  Gesetz  v.  8.  November  1869. 
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nicht  in  ihrem  originalen  Zustande,  sondern  mit  Mehl  und  anderen  Stoffen 
vermischt  und  gebacken. 

In  früherer  Zeit  scheinen  gewisse  Ölkuchen  sogar  in  nicht  unbeträcht- 
licher Menge  als  Nahrungsmittel  verspeist  worden  zu  sein.  Nach  Li^bault^) 
wurden  im  17.  Jahrhunderte  die  Mandelkuchen  unter  Holzasche  geröstet 
und  galten  dann  als  Leckerei. 

In  Spanien  mischt  man  Arachiskuchen  mit  Zucker  und  aromatischen 
Stoffen  und  äibriziert  so  eine  Art  minderer  Schokolade,  welche  von 
der  armen  Bevölkerung  mit  Vorliebe  gegessen  wird.  In  der  Schweiz  und 
im  Di^partement  des  Hautes  Alpes  werden  die  NuAkuchen  in  einer 
ähnlichen  Weise  zubareitet 

Die  Leinkuchen  wurden  seinerzeit  in  einigen  Oegenden  Rußlands 
in  MeUform  beim  Backen  des  Brotes  zugegeben,  weldier  Brauch  besonders 
zuzeiten  von  Mißernten  und  Hungersnot  stark  praktiziert  wurde. 

In  Ägypten  wie  auch  im  europäischen  und  asiatischeii  Orient 
dient  der  Sesamkuchen,  vermischt  mit  Honig  und  Zitronensaft, 
als  beliebte  Speise,  welche  allgemein  unter  den  Namen  „Tahin^^^  bekannt 
ist.  Die  Inder  essen  sowohl  Sesamsamen  als  auch  Sesamkuchen 
ganz  allgemein,  wie  auch  in  Georgien  und  Südkarolina  die  Neger 
in  ihre  tägliche  Nahrung,  welche  aus  Mais  besteht,  Sesamkuchen') 
beimischen. 

Die  Kuchen  der  Weintraubenkerne  dienten  in  früheren  Zeiten  zur 
Herstellung  eines  magenstärkenden  Getränkes,  das  wie  Kaffee  oder  Tee 
bereitet  wurde,  indem  man  das  Produkt  mit  heißem  Wasser  aufkochte  und 
dann  abseihte  <'). 

Die  Nutzbarmachung  der  Ölkuchen  für  die  Ernährung  der  Menschen 
ist  ein  schwer  erreichbares,  dafür  aber  umso  erstrebenswerteres  Ziel,  denn 
der  Gehalt  an  Eiweißstöffen  ist  bei  diesem  Produkte  größer  als  bei  irgend 
einem  der  menschlichen  Nahrungsmittel 

H.  Nördlinger^)  wUl  Ölkuchen  für  den  menachlidien  Genuß  dadurch 

geeignet  machen,  daß   er  sie  durch  Auslaugen   mit  Alkohol  von  den 

freien  Fettsäuren  befreit   und  nachher  sterilisiert.     In  einem  späteren 

Patent^)  empfiehlt  Nördlinger  das  Hosten  der  Ölkuchen. 

Beindar-  Yielfach  hat  man  auch  die  Keindarstellung  von  Pflanzeneiweiß 

rteihmg    |^^g  Ölkuchen  angestrebt     Die  Versuche  basieren  auf  der  Löslichkeit  des 

PliDzen-    Eiweißes  in  Wasser  oder  in  verdünnten  Säuren, 
eiweiß. 


^)  L'agricnltiire  et  maison  rustique,  Lyon  1689,  S.  888. 

')  Merat  et  Lens    Dict  de  mat  mddic,  Paris  1850,  Bd.  6,  Seite  333. 

')  F^russac,  Boll.  des  scienoes  agric  et  ^conom.  1830,  Band  14,  Seite  68, 
und  Band  15,  Seite  57. 

*)  D.  R.  P.  Nr.  52310  v.  8.  Nov.  1889  —  Chem.-Ztg.,  1890,  Seite  976.  — 
Siehe  auch  Spindler  (Zeitschr.  f.  angew.  Chemie,  1893,  S.  811). 

»)  D.  R.  P.  Nr.  57311  v.  14.  Aug.  1890.  -  Ohem.-Ztg.,  1891,   Seite  992. 
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E.  Fromm  &.  T.  Y.  Bredt^)  gewimien  das  Eiweiß  der  Rapskuchen 
durch  Auswaschen  des  zerkleinerten  Produktes  mit  Wasser  von  80 — 40^  C 
und  Eriiitzen  der  erhaltenen  Flüssigkeit  bis  zur  Koagulation  des  gelösten 
Eiweißes.  Die  koagulierte  Masse  ist  schwer  zu  filtrieren  und  wird  daher 
vorteilhaft  nach  einem  guten  Auswaschen  direkt  im  Vakuum  oder  im  Luft- 
strome getrocknet.  Es  lassen  sich  nach  dem  Verfahren  etwa  7 — 10% 
fast  chemisch  reinen  Pflanzeneiweißes  aus  Bapskuchen  extrahieren.  Das 
Ver^ihren,  bei  welchem  bei  der  Auslaugung  höhere  Temperaturen  als  40^  C 
venliieden  werden,  um  eine  Koagulation  des  Eiweißes  im  Ölkuchen  und 
den  Austritt  von  Öl  aus  demselben  zu  verhindern'),  soll  niu*  bei  Bapskuchen 
anwendbar  sein,  bei  den  Preßrückständen  anderer  Ölsaaten  aber  versagen, 
weil  deren  Protein  in  lauem  Wasser  nicht  so  leicht  löslich  ist 

Das  Verfahren  von  Wulkan*)  in  Maros-Väsäriiely,  welches  sich  mit 
der  Gewinnung  eines  hochprozentigen  wasserlöslichen  Eiweißes  aus  Erd- 
nußkuchen  befaßt,  verwendet  ebenfalls  Wass^  zur  Extraktion  der 
Eiw^ßstoffe,  doch  vrird  hier  bei  Temperaturen  bis  zu  60^  C  gearbeitet  und 
•  vollkommen  entfettetes  Material  verwendet,  das  man  vor  der  Eiweißeni- 
ziehung  noch  mit  Alkohol,  von  95%  bdiandelt,  um  schleimige  und 
gummiartige  Substanzen,  Stärke,  Zucker,  Salze  usw.,  welche  sonst 
teilweise  in  das  Pflanzeneiweiß  übergehen  würden,  zu  entfernen. 

Das  Protein  der  Baumwollsaatkuchen  ist  nach  H.  Wulkan  imd 
A.  Schwarz^)  in  Mähr.-Ostrau  nur  in  Wasser  von  einem  bestimmten 
Salzsfturegehalt  löslich.  Das  auf  dieser  Beobachtung  ausgearbeitete  Ver- 
fahren arbeitet  so,  daß  man  das  BaumwoUsaatkuchenmehl  durch  eine  Be- 
handlung mit  stark  verdünnter  Schwefelfture  (1:500)  von  harzigen 
Substanzen  und  Pigmenten  befreit  (Protein  geht  dabei  nicht  in 
Lösung)  und  nachher  mit  der  20  fachen  Menge  ein  im  Liter  1,8 — 2  g 
Salzsäure  enthaltendes  Wasser  einwirken  läßt  Beim  vorsichtigen  Neutrali- 
sieren der  erhaltenen  Lösung  mit  Soda  ^Qlt  das  Protein  in  käsigen, 
rein  weißen  Flocken  aus;  es  stellt  ein  hat  lOOprozentiges  Pflanzen- 
eiweiß dar,  das  vollkommen  geruch-  und  geschmacklos  ist  Die 
Bückstände  bilden  nach  Befreiung  von  den  letzten  Spuren  des  verwendeten 
Säurewassers  ein  (allerdings  proteinarmes)  Futtermittel.  Erdnußkuchen  ver- 
Jhalten  sich  bei  diesem  Verfahreu  gegenüber  Kottonsaatkuchen  ganz  ähnlich. 

Nach  J.  Zink^)  in  Hamburg  werden  behufe  (Gewinnung  von  Eiweiß 
aus  Baumwollsaatkuchen  die  letzteren  vor  allem  mit  sehr  verdünnten 
Lösungen  von  Hydrooxyden  der  alkalischen  Erden  behandelt  wo- 
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»)  D.   R.P.   Nr.   110792   v.    20.  Sept  1898;   österr.  Patent   Nr.   3867   v. 
1.  Sept.  1900. 

*)  Wäre  wohl  nur  bei  Verarbeitmig  von  Rapskuchen  zu  befürchten. 
•)  Österr.  Patent  Nr.  6427  v.  15.  Mai  1901. 
*)  österr.  Patent  Nr.  3096  v.  1.  Juni  1900. 
*)  D.  R.  P.  Nr.  148410  v.  18.  Juni  1902. 
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durch  färbende,  riecheiide  und  schmeckende  Stoffe  entfernt  werden.  Darauf 
entzieht  man  dem  Material  durdi  eine  verdünnte  Sämre  —  Zink  mnpfiehlt 
besonders  Orthophosphorsäure  —  unter  Mitwirkung  Ton  Wärme  das 
Protein.  Aus  der  erhaltenen  Lösung  werden  die  Eiweifistoffe  durch  Zusatz 
einer  starken,  Eiweiß  schwer  lösenden  Säure  (Salpeter-  oder  Schwefel- 
säure) abgeschieden. 

Zu  einer  praktischen  Bedeutung  haben  es  die  auf  die  Oewinnun^  von  Fflan- 
zeneiweiß  aus  Ölkuchen  abzielenden  Yer&hren  ^)  bisher  nicht  bringen  können. 

VII.  Die  Einrichtung  der  Olmagazine  und  die  Anlage  von 

Olfabriken. 

Die  vegetabilischen  öle  und  Fette  werden  nur  höchst  selten  direkt 
von  der  Presse  oder  dem  Extraktor  weg  versandt  oder  eingelagert, 
sondern  vorher  fast  immer  einer  Reinigung  unterzogen,  über  welche  im 
Abschnitt  8  dieses  Bandes  (Die  Reinigung  der  öle  und  Fette)  aus- 
führlich gesprochen  wird. 
AbiAMni  Mitunter  wird  die  Raffination   nicht  an   den   frisch   bereiteten  ölen 

der  öle.  vorgenommen,  sondern  diese  vorher  längere  Zeit  abgelagert,  so  z.B. 
Rapsöl,  das  in  der  Regel  mehrere  Tage  in  rohem  Zustande  sich  selbst 
überlassen  bleibt,  bevor  es  mittels  Schwefelsäure  von  seinen  Harz-  und 
Farbstoffen  befreit  wird. 

Auch  die  gereinigten,  verkaufsfertigen  öle  Iftfit  man  vielfach  vor 
dem  Versande  ablagern,  teils  um  ihre  technische  Verwendbarkeit  (Lack- 
leinöl),  teils  um  ihr  Bouquett  (Speiseöle)  zu  erhöhen,  wie  ein  gröfleres 
Yorrathalten  an  fertiger  Ware  auch  im  Interesse  einer  glatten  Expedition 
überhaupt  liegt 

Einriehtiiiig  der  olmagazine. 

Das  Ablagern  der  rohen  öle  vor  der  Raffination  sowie  der  gereinigten 
verkaufsfähigen  öle  geschieht  zumeist  in  eisernen,   gemauerten   oder 
zementierten  Behältern, 
.^"f?^-.  tJher  die  Bauart  der  Eisenreservoirs  braucht  näheres  nicht  gesagt 

zu  werden.  Sie  sind  für  alle  jene  öle  geeignet,  welche  Eisenblech  nicht . 
korrodieren,  also  für  alle  halbwegs  neutralen  Öle  und  Fette.  Für  stark- 
ranzige öle,  wie  z.  6.  Palm-,  Sulfuröl  und  ähnliche  Fette,  die  bis  zu 
50 7o  freie  Fettsäure  enthalten,  empfehlen  sich  ELsenreservoirs  nicht  und 
muß  man  hier  entweder  verbleite  Gefäße  verwenden  oder  gemauerte 
resp.  zementierte,  mit  Steinzeugplatten  oder  ölastafeln  ausgeklei- 
dete Zisternen. 


resexToin. 


»)  Siehe  auch  D.R.P.  Nr.  15078;  D.R.P.  Nr.  121439  von  Richard  Theodor 
in  Königsberg;  österreichisches  Patent  Nr.  2015  v.  16.  April  1900  des  L.Ger  et 
in  München  usw.  und  andere. 
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Diese  Zisternen  (Big.  222)  bedürfen  einer  sehr  exakten  Ausführung. 
Die  Verkleidungsplatten  müssen  dicht  an  den  Wftnden  anliegen  und  sehr 
gut  yerfugt  sein,  damit  die 
öle  nicht  das  Mauerwerk  oder 
dieBetonsohichtangreifen.  Ge- 
mauerte oder  zementierte 
Behälter  ohne  Verkleidung 
können  selbst  bei  bestem  Ze- 
mentverputz zur  Aufbewah- 
rung von  ölen  und  Fetten 
nicht  empfohlen  werden, 
da  letztere  einesteils  den  Ze- 


ffffff 


|L —  F  rW  JwiiTtiitiMBWI 


Fig.  222.    Verglaste  ölzisternen. 


ment  an  und  für  sich  angreifen  und  durchlässig  machen,  andererseits  in 
dem  Verputz  sehr  leicht  Sprünge  entstehen,  welche  dem  direkten  Durch- 
sickern von  öl  Vorschub  leisten. 

Solid  ausgeführte  verglaste  oder  mit  Steinzeugplatten  verkleidete  Reser- 
voirs gestatten  ein  besseres  Beinhalten  als  eiserne,  deren  vorstehende  Nieten- 
köpfe das  Putzen  erschweren.  Man  wendet  derartige  Zisternen  fast 
ausschließlich  als  ünterflurreservoirs  an,  nur  selten  für  Behälter  über 
Fußbodemüveau.  Unterflurbehälter  sind  deshalb  angenehm,  weil  sie  Platz 
sparen  helfen;  sie  müssen  jedoch  mit  großer  Vorsicht  bedient  und  über- 
wacht werden,  weil  sehr  leicht  Schmutz  oder  Wasser  in  dieselben  ge- 
raten kann. 

Die  Beförderung  der  öle  und  Fette  von  der  Gewinnungsstelle  zu 
den  Reinigungsapparaten  (FUter,  Raffinationskessel  usw.)  und  von  dort  in 
das  Ölmagazin  geschieht  durch  Pumpen  oder  Monte] us. 

Die  ölpumpen  weisen  keine  Besonderheiten  in  ihren  Konstruktionen 
auf,  weshalb  die  Besprechung  derselben  entfallen  kann.  Montejus  findet 
man  in  den  ölfeibriken  relativ  selten  imd  werden  diese  daher  besser  im 
UL  Bande  bei  dem  Kapitel  „Stearinfabrikation^'  erörtert,  weil  sie  in 
dieser  Industrie  in  ausgedehnterem  Maße  zur  Anwendung  gelangen. 

Die  verbindenden  Rohrleitungen  sind  in  der  Regel  aus  Eisen; 
Leitungen  aus  anderen  Metallen  werden  in  den  ölfabriken  wenig  angewandt 
Nur  in  Sulfurölextraktionen  sind  mitunter  Kupferleitungen  anzutreffen, 
wie  auch  in  manchen  Ölraffinerien  zur  Beförderung  von  Mineral-  und 
Fettsäuren  Bleirohre  in  Verwendung  stehen. 

Um  eine  Kontrolle  über  das  erzeugte  öl  zu  haben,  sind 'in  ölfabriken  viel- 
fach automatische  Öiwagen  in  Gebrauch;  in  gediegener  Ausführung  werden 
dieselben  von  der  Hennefer  Maschinenfabrik  Reuther  &  Reisert  hergestellt. 

Die  zu  verwiegende  Flüssigkeit  (Fig.  223)  wird  dem  Trichter  zugeführt,  läuft 
zuerst  in  einem  starken  Strom,  später  nur  in  einem  ganz  dünnen  Strahle  in  das 
Wägegefäß,  bis  das  genaue  Gewicht  eingefüllt  ist  In  dem  Momente  f^Uigt  die 
über  dem  Gefäß  angeordnete  Schale  diesen  dünnen  Strahl  auf,  wodurch  der  Zufluß 
zum  Wägegefäße  vollständig  abgesperrt  wird  und  dieses  entleert  sich  durch  Überkippen. 
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Durch  einen  im  Auslaufbehälter  liegenden  Schwimmer  wird  das  Gef&ß  so 
lange  in  der  übergeschlagenen  Stellung  gehalten,  bis  die  Flüssigkeit  aus  demselben 
genügend  ausgelaufen  oder  ausgetropft  ist,  worauf  der  ganze  Mechanismus  wieder 
in  seine  Anfangsstellung  zurückkehrt. 

Die  Wage  wird  mit  einem  geschloeseaen  Oehftuse  versehen,  so  dafi 
sie  Unbefugten  nicht  zugänglich  ist,  und  stellt  daher  einen  ganz  vorzüg- 
lichen KontroUapparat  für  Öl- 
mühlen dar,  welcher  eine  genaue 
Abrechnung  zwischen  Fabrik- 
und  Magazinsarbeit  ermöglicht 

Um  verläßliche  Resultate  zu 
erhalten,  ist  es  notwendig,  dafi 
die  zu  wiegenden  öle  frei  von 
Schleimstoffen  und  Yerunreini- 
gungen  sind;  es  ist  daher  nicht 
am  Platze,  ungefilterte  öle  zu 
verwiegen.  Diese  können  in  der 
Wagschale  Schlamm  absetzen, 
der  bei  der  Eippung  des  Öl- 
behälters sich  nie  ganz  entleert, 
sondern  im  Behälter  bleibt,  also 
immer  mitgewogen  wird  und  zu 
Wiegefehlem  Anlaß  gibt  Auch 
ist  es  notwendig,  daß  man  den 
Auf^gtrichter  der  Wage  mit 
einem  Überlaufrohr  versieht,  da- 
von   Flüssigkeit   der    nicht    bewältigte 


Fig.  228.    ▲ntomaiische  Ölwage. 


mit '  bei    zu    starkem    Zuströmen 
Überschuß  austreten  kann. 

Der  Versand   der  Pflanzenöle  und  Fette  erfolgt  entweder  in  Holz- 
oder Eisenfässern,  in  Karnistern  oder  in  Zisternenwaggons. 
Barrels.  Das  gebräuchlichste  Yersandge^  ist  das  sog^iannte  Barrel,  d.  i.  eine 

im  Welthandel  allgemein  anerkannte  Faßforin  von  ungefähr  33 — 36  kg  Eigen- 
gewicht und  ca.  180  Liter  Fassungsraum. 

Oute  Barrels  müssen  aus  amerikanischem  Eichenholz  hergestellt  sein 
und  starke,  haltbare  Eisenreifen  besitzen;  alle  anderen  Holzgattungen,  z.  B. 
die  europäischen  Eastanienholzgattungen,  Buchenholz  usw.,  zeigen  zu  große 
Porosität  und  liefern  Fässer,  welche  etwas  leichter  „schweißen*'  und  daher  an 
Qualität  ein  klein  wenig  hinter  den  amerikanischen  Barrels  zurückstehen. 
Bei  dem  heutigen  sehr  bedeutenden  Import  von  amerikanischen  ölen  und 
Fetten  kommen  alljährlich  viele  Tausende  von  Biarrels  nach  Europa;  da 
diese  mehrere  Reisen  bequem  aushalten,  so  hat  sich  in  allen  europäischen 
Industriestaaten  ein  schwunghafter  Handel  mit  alten,  gebrauchten  Barrels 
ausgebildet,  und  die  Neuherstellung  von  Barrels  wird  in  den  allerwenigsten 
ölfabriken  gepflogen. 
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Die  Bemühungen  der  europftischen  Staaten,  die  Einfuhr  der  amerika- 
nischen öle,  hauptsächlich  des  in  ungeheuren  Mengen  importierten  Baum- 
vollBamengles  dvrch  möglichst  hohe  Schutzzölle  einzudämmen,  dürften  in  ab- 
sehbarer Zeit  eine  Yerminderung  der  Zufuhr  von  Barrels  zur  Folge  haben,  und 
dürfte  sich  ein  fühlbarer  Mangel  in  diesem  Artikel  geltend  machen.  Die  Zeit 
ist  daher  nicht  allzu  ferne,  wo  alle  größeren  ölfabriken  sich  nicht  mehr  auf 
die  Erhaltung  einer  Reperaturwerkstätte  für  Fässer  werden  beschränken  dürfen, 
sondern  an  die  Errichtung  eigener  FaBfabriken  werden  denken  müssen. 

Außer  den  Barrels  werden  zum  Versand  der  vegetabilischen  öle  auch 
Fässer  verschiedenster  Qröße  benutzt  Es  seien  von  diesen  nur  erwähnt:  ^e 
durch  ihre  Holzreifen  gekennzeichneten  Olivenölfässer,  die  50—600 Liter 
zu  fassen  vermögen,  die  sogenannten  amerikanischen  Tiere  es,  welche  für 
Eottonstearin  vielfach  gebraucht  werden,  und  endlich  die  von  Ceylon  kommen- 
den 800—1000  kg  fassenden  großen  Eokosölfässer  (ölpipen). 

Die  zum  Versand  von  Pflanzenölen  verwendeten  Fässer  oder  Barrels 
werden  zur  Entfernung  der  von  der  früheren  Füllung  her  an  den  Dauben 
haftenden  Fettreste  durch  Ausdämpfen  befreit;  der  Dampf  bewirkt  gleich- 
zeitig ein  Aufquellen  der  Dauben  und  damit  ein  Dichterwerden.  Hierauf 
werden  die  Fässer  gewaschen,  die  schadhaften  Böden  und  Dauben  repariert 
oder  ausgewechselt;  durch  Anziehen  und  Antreiben  der  Eisenreifen,  sowie  ein 
eventuelles  Neuverrohren  der  Dauben  erfolgt  dann  eine  weitere  Abdichtung. 

Das  in  den  Petroleum-  und  Mineralölätbnken  allgemein  geübte  Aus- 
leimen der  Fässer,  d.  h.  das  Überziehen  des  Faßinnem  mit  einer  dünnen 
Schicht  von  Knochenleim  (in  neuerer  Zeit  auch  mit  Surrogaten  desselben) 
soll  ein  vollständiges  Abdichten  der  Fässer  bewirken  und  die  Aufsauge- 
fähigkeit der  Dauben  für  öl  vermindern.  Das  Leimen  ist  in  den  europä- 
ischen Pflanzenöl^briken  nicht  üblich,  weil  die  Meintmg  herrscht,  daß  vege- 
tabilische öle  für  Leim  ein  gewisses  Lösungsvermögen  zeigen  und  daher 
in  geleimten  Fässern  eine  Trübung  erleiden.  Diese  Annahme  trifft  aber 
nur  dann  zu,  wenn  das  Ausleimen  nicht  mit  der  nötigen  Vorsicht  geschah, 
besonders  dann,  wenn  in  die  noch  nicht  vollkommen  getrockneten  Fässer 
öl  eingefüllt  wurde.  Einen  Beweis,  daß  ein  Ausleimen  def  Fässer  möglich 
ist,  bilden  die  amerikanischen  Kottonölbarrels,  welche  fast  ausnahmslos  ge- 
leimt werden.  Allerdings  ist  bei  denselben  die  Leimschicht  von  viel  ge- 
ringerer Dicke  als  bei  unseren  Petroleumfässem. 

Auch  ein  Überziehen  des  Faßinnem  mit  Paraffin  wird  in  amerika- 
nischen ölfabriken  vereinzelt  gepflogen;  derartige  Fässer  dürfen  aber  nicht 
in  wärmere  Räume  kommen,  weil  sonst  die  Paraffinschicht  schmilzt  und 
sich  mit  dem  öle  mischt  Übrigens  dürfte  auch  bei  niederer  Temperatur 
das  Paraffin  von  dem  öle  teilweise  aufgenommen  werden,  weshalb  die 
Paraffinauskieidung  nicht  empfehlenswert  ist 

Vor  dem  Einfüllen  werden  die  I^lsser  gewöhnlich  mit  einem  äußer- 
lichen Harz-  oder  Fimisanstrich  versehen. 


Andere 

Arten  Ton 

Holz- 

flssern. 


.  Ad. 
jostiening 
der  Barrels 
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gen Holz- 
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Eiserne 
Fftsaer. 


In  neuerer  Zeit  schenkt  man  den  eisernen  Fässern  mehr  nnd  mehr 
Beachtung.  Die  Vorteile  derselben  (Fig.  224)  sind  in  dem  absoluten 
Dichthalten,  also  dem  Vermeiden  jeglichen  Mankos^),  und  in  der  giofien 
Haltbarkeit  bei  ganz  geringen  Instandhaltungskosten  zu  suchen.  Man  kon- 
struiert heute  die  Fässer  mit  so  geringem  Eigengewidit,  daß  der  Penent- 
satz der  Tara  auch  hier  nicht  mehr  beträgt  als  bei  den  Barrels,  nämlich 
ca.  18 — 207o  vom  Gewicht  des  Inhaltes. 


Zisternen- 
Waggons. 


Öl. 
magazine. 


Abfallen 
der  öle. 


Fig.  224  a. 

Fig.  224  a  und  b. 


Eiserne  Ölfisser. 


Fig.  224  b. 


Blechkisten  (Karniste r)  werden  zum  Verpacken  yegetabilischer  öle 
relativ  wenig  angewandt;  nur  Speiseole  und  einige  exotische  Fette  kommen 
in  Earnistem  auf  den  Markt 

Der  Versand  in  Zisternenwaggons  ist  sowohl  für  öle  als  auch 
für  feste  Fette  anwendbar.  Für  letztere  muß  der  Ölbehälter  des  Waggons 
mit  einer  Dampfschlange  versehen  sein,  deren  Enden  Holländer  tragen, 
um  zwecks  Auftauens  der  Fette  vor  dem  Abfüllen  bequem  an  eine  Dampf- 
leitung angeschlossen  werden  zu  können. 

Die  Ölbehälter  (ölreservoirs)  sind  in  dän  ölmagazinen  entweder 
unterhalb  des  Fußbodens  angeordnet  (zementierte  Zisternen)  oder  so  hoch 
über  diesen  postiert,  daß  aus  denselben  durch  freien  Fall  bequem  ein 
Anfüllen  der  Fässer  erfolgen  kann.  Auch  sorgt  man  durch  eine  zweck- 
entsprechende Anordnung  der  Reservoirs  für  einen  möglichst  großen,  freien 
Manipulationsraum.  Zweckmäßig  ist  es,  die  Beservoirs  an  .dem  Umfang 
des  Ijokales  (eventuell  auf  Podesten)  anzuordnen,  den  Mittelraum  aber  für 
Füll-  und  Manipulationszwecke  frei  zu  lassen  (Fig.  225). 

Das  Füllen  der  Fässer  geschieht  in  den  meisten  Betrieben  auf  die 
bekannte  Weise,  unter  Zuhilfenahme  eines  Trichters.     Einige  größere  Be- 

^)  Die  Barrels  und  sonstigen  Holzfässer  ergeben  (speziell  in  Beoem  Znstande) 
auch  bei  vollständigem  Abgedichtetsein  stets  ein  Manko,  weil  die  Fafidanben  eine 
gewisse  Menge  öl  aufsaugen,  die  als  verloren  zn  betrachten  ist. 

*j  Den  geringsten  Prozentsatz  an  Tara  haben  Alnmininmf&sser,  wdohe 
von  G.  de  Negri  für  OUvenöl  empfohlen  wurden.  (Chem.-Ztg.,  Rep.  1895,  S.209.) 
Der  teuren  Gkstehungskosten  wegen  ist  eine  allgemeinere  Verwendung  von  Alu- 
miniumfässer  aber  ausgeschlossen. 
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Fig.  226.    FOllraam  und  öldepot  einer  ölfabilk. 

triebe  verwenden  den  in  Petroleumraffinerien  vielfach  gebrauchten  automa- 
tischen FaBfüllapparat,  welcher  das  Achthaben  auf  das  Übergehen  der 
Flüssigkeit  vollständig  erspart  und  es  ermöglicht, 
dafi  ein  Arbeiter  gleichzeitig  eine  ganze  Serie  von 
Ffissem  füllen  kann,  weil  sich  die  zu  verrichtende 
Handarbeit  ganz  und  gar  auf  das  Einsetzen  und 
Herausheben  des  Apparates  in  die  leeren  bzw.  ge- 
füllten Fässer  beschränkt. 

Diesen  aus  Amerika  stammenden  Faßfüll- 
apparat gibt  Fig.  226 1)  wieder. 

Bei  a  tritt  das  öl  vom  Reservoir  ein  und  geht 
bei  b  in  das  Barrel  über.  Der  Spnmghebel  d  öfiiiet  und 
schließt  ein  Ventil  c  im  Innern  des  Füllers.  Ersterer 
ist  während  des  Füllens  in  eine  Führung  8  eingehängt, 
welcher  mit  emem  im  Innern  befindlichen  Schwimmer 
korrespondiert  Erreicht  der  Flüssigkeitsspiegel  diesen 
Schwimmer,  so  hebt  er  ihn,  wodurch  der  Hebel  (2  los- 
gelassen und  durch  die  Spiralfeder  gezwangen  wird,  in 
seine  in  Fig.  226  gezeichnete  Lage  zurückzugehen,  wo- 
mit gleichzeitig  ein  AbschheAen  des  Flüssigkeitszalaufes 
erfolgt. 


Fig.  226.    Automatischer 
FaftfQUapparat 


*)  V^eith,  Das  Erdöl,  Braunschweig  1892,  S.  177. 
Hefter,  Technologie  der  Fette.  L 
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VerlAde-  Zum  bequemen  Verladen  der  Kteser  in  die  ESsenbahnwaggoos  oder 

ricbtnncen.  Eraditwagen  sind  um  die  ölmagazine  gewöhnlich  Rampen  angebracht, 
die  in  gleicher  Höhe  liegen  wie  das  Ladeniveau  der  Transportv^iikeL  Wo 
dies  nicht  angftngig  ist,  wird  für  besonders  große  Fässer  audi  der  so- 
genannte „hydraulische  Faßheber"  benutzt,  vie  ihn  flg.  227  zeigt. 


Fig.  227.    Hydraulischer  F&Aheber. 

Der  Fftßheber,  welcher  in  seiner  Konstruktion  an  die  hydraulische  Presse  er- 
innert, besteht  aus  einem  einfachen  Zylinder,  in  welchem  sich  ein  gut  gedichteter 
Kolben  bewegt,  welcher  durch  Wasserdruck  gehoben  wu*d  und  beim  Emporsteigen  ein 
mit  ihm  fix  verbundenes  Plateau,  auf  welches  die  Fässer  gebracht  werden,  mitnimmt. 

Über  die  Anlage  und  Bauart  der  ölfabriken.. 

Die  Ölfabriken  können  entweder  so  angelegt  sein,  daß  sie  sämtliche 
Betriebsabteilungen  wie  auch  die  Magazine  für  rohe  und  fertige  Ware  in 
einem  einzigen  mehrstöckigen  Gebäude  vereinigen,  welches  durch 
Feuermauem  (Brandmauern)  in  mehrere  Bäume  abgetrennt  ist,  oder  nach 
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dem  sogenannten  Payillonsystem,  bei  welchem  eine  strenge  Sonderung 
der  Lager-  nnd  Arbeitsräume  durchgeführt  und  auch  diese  letzteren  nicht 
in  einem,  sondern  in  mehreren,  10 — 20  m  Toneinander  entfernt  liegenden 
Objekten  untergebracht  sind. 

Die  erste  Bauart  ist  aus  feuersicherheitlichen  Gründen  entschiede  zu 
Y&rwesden.  Wenn  sie  heute  noch  immer  anzutreffen  ist,  so  liegt  der  Orund 
hierfür  darin,  daß  die  (Getreidemühlen  die  ursprünglichen  Vorbilder  der  öl- 
^riken  waren  und  die  Etagenanordnung  einige  betriebstechnische  Vorteile 
mit  sich  bringt  Die  vielen  grofien  öl&briksbrftnde  der  letzten  Jahre  haben 
aber  in  der  Bauart  der  öl&briken  einen  merklichen  Wandel  geschaffen  und 
dem  Pavillonsystem  mehr  und  mehr  zum  Durchbruch  verhelfen. 

Bei  den  Extraktionsanlagen  —  wenigstens  bei  den  größeren  — 
ist  das  Pavillonsystem  insofern  in  Anwendung,  als  der  Extraktionsraum  von 
den  Magazinen  für  Ölsaat  und  denen  für  die  fertigen  Produkte  getrennt  ist. 
In  Olfabriken,  welche  nach  dem  Preßverfahren  arbeiten,  ist  das 
PavillonsyBtem  seltener  zu  finden,  weil  hier  neben  der  hierfür  nötigen 
großen  Bauflfiche  noch  gewisse  Betriebsschwierigkeiten  zu  überwinden 
sind.  So  bringt  die  Anordnung  der  verschiedenen  Arbeitsabteilungen  in 
Parterreräumen  umfangreiche  Transmissionsanlagen  mit  sich  und  erfordert 
viele  mechanische  Transportvorrichtimgen,  die  zum  großen  Teil  erspart 
werden  können,  wenn  man,  wie  bei  dem  Etagensystem,  die  Putzapparatc 
möglichst  hoch  anordnet,  die  Saat  von  hier  durch  freien  Fall  auf  die 
Zerkleinerungsmaschinen  führt  und  diese  so  postiert,  daß  die  zerkleinerte 
Saat  von  hier  ihren  Weg  durch  einfachen  Fall  in  die  Wärmer  nehmen 
kann  imd  letztere  das  Preßgut  direkt  in  die  Füllapparate  weitergeben  können. 
Bei  den  in  letzterer  Zeit  geschaffenen  Neuaalagen  wird  mitunter  das 
Pavillonsystem  in  der  Weise  angewendet,  daß  die  Magazine  von  den 
Fabrikationsräumen  vollständig  getrennt,  diese  aber  in  ein-  bis  zweistöckigen 
Objekten  untergebracht  werden. 

Oberstes  Gebot  ist  und  bleibt  es  bei  der  Projektierung  von  olfabriken, 
die  Lagerräume  für  die  Saateö,  für  die  fertigen  öle  und  Rückstände  (Öl- 
kuchen und  Extraktionsmehle)  von  den  eigentlichen  Fabrikationsräumen,  sei 
es  räumlich,  sei  es  nur  durch  Errichtung  von  Feuermauem,  zu  trennen. 
Bei  den  nach  dem  Preßverfahren  arbeitenden  Fabriken  gliedert  mau 
die  Fabrikationsräume  weiter  in: 

die  Dampferzeugungsanlage  (Kesselhaus), 

die  Kraftstation  (Maschinenhaus), 

die  Pumpen-  und  Akkumulatoren-Anlage, 

die  Saatreinigungs-  und  Zerkleinerungs-Abteilung, 

den  Pressenraum, 

die  Ölreinigungsanlage  und 

die  Kuchenmüllerei, 
mehrere  dieser  Abteilungen  mitunter  verschmelzend. 
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BetrielM- 
krftfl« 

«Wind, 


Dampt 


Elektri- 
scher 
Antrieb. 


Tagr- 
und Nacht- 
betrieb. 


Leistnngs- 
ffthigrkeit 

der 
Pflanzen- 
fabriken. 


Die  für  giGfiere  Betriebe  notwendigen  Reparatnrwerkstfttten  (Schmiede, 
Schlosserei,  Tischlerei,  Eüferei,  PreAdeckelreparatur  usw.)  vor^ 
legt  man  am  besten  in  ein  separates  Objekt 

Als  bewegeiide  Kraft  kann  in  den  öl&briken  Wind,  Wasser  oder 
Dampf  verwendet  werden. 

Die  durch  Windrftder  getriebenffli  Ölmühlen  sind  heute  im  Aussterben 
begriffen.  Diese  Anlagen,  die  von  recht  kleinem  Betriebsumfange  waren, 
hatten  den  Nachteil  oftmaliger  sich  bei  jeder  Windabschwichung  ergebender 
BetriebsstillstSnda  Ihre  Leistungen  erwiesen  sich  daher  als  recht  wenig  be- 
friedigend. 

Mit  dem  Übelstande  einer  wechselnden  Betriebskraft  kämpfen  auch 
die  durch  Wasserräder  oder  Turbinen  getriebenen  ölfabriken.  Damit 
dieselben  im  Hochsommer  (Wassermangel)  wie  im  strengen  Winter  (Frost) 
ungehindert  weiter  arbeiten  könn^,  sind  neben  den  hydraulischen  Motoren 
gewöhnlich  auch  Dampfmaschinen  vorhanden,  die  in  Aktion  treten,  sobald 
erstere  irgendwie  im  Stiche  lassen. 

Die  weitaus  meisten  Ölfabriksanlagen  arbeiten  mit  Dampf  kraft 

Da  bei  dem  nidit  unbedeutenden  Eraftverbrauch  der  nach  dem  Preß- 
ver&hren  arbeitenden  ölfabriken,  bei  dem  beträchtlichen  Dampfverbrauche 
zum  Erwärmen  der  Saat  (bei  Extraktionsanlagen  für  den  Kreislauf  des 
ExtraktionsmitteLs)  der  Kohlenbedarf  aller  ölfabriken  ziemlich  grofi  ist,  so 
hat  man  bei  der  Wahl  des  Ortes  für  solche  Anlagen  auf  eine  möglichst 
billige  Kohlenbeschaffung  Rücksidit  zu  nehmen  und  bei  der  Dis- 
ponierung solcher  Fabriken  darauf  zu  sehen,  daß  sie  mit  möglichst  geringem 
Dampf-  imd  Kraftaufwande  arbeiten.  Durch  fachkundige  Anordnung  der 
einzelnen  Lager-  und  Arbeitsräume  lassen  sich  die  Transportspesen  für  das 
Material  reduzieren,  durch  richtige  Postierung  der  einzelnen  Apparate  und 
Maschinen  die  Verluste,  welche  die  Kraftübertragung  mit  sich  bringt,  ein- 
schränken. Eine  konzentrierte  Aufstellung  der  Zerkleinerungsmaschinen 
und  Druckpumpen  hilft  viel  an  kostspieligen  imd  kraftverbrauchenden 
Transmissionsanlägen  sparen. 

Ein  gesonderter  Antrieb  der  einzelnen  Betriebsabteilungen  durch 
elektrische  Kraftübertragung  ist  in  den  wenigsten  Ölfabriken  vor- 
handen. Ob  eine  solche  Antriebsart  rationell  ist,  kann  nur  von  Fall  zu 
Fall  entschieden  werden. 

Die  meisten  Ölfebriken  arbeiten  ununterbrochen,  d.  h.  sie  haben  Tag- 
und  Nachtbetrieb.  Dies  ist  deshalb  vorteilhaft,  weil  beim  Preßverfahren 
durch  den  nächtlichen  Stillstand  ein  Abkühlen  der  ganzen  Apparatur  stattfinden 
und  die  ersten  Morgenstunden  daher  stets  schlechte  Ausbeute  ergeben  würden. 

Das  täglich  verarbeitete  Saatquantum  beträgt  in  den  allerwenigsten 
ölfabriken  weniger  als  10000  kg;  die  meisten  Betriebe  haben  eine  Kapazität 
von  40000 — 50000  kg  pro  24  Stunden,  einzelne  vermögen  sogar  bis  zu 
500  000  kg  und  mehr  in  einer  Tag-  und  Nachtschicht  zu  verarbeiten. 
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Bei  den  Großbetrieben  reduzieren  sich  die  Fabrikationsspesen 
bedeutend,  woraus  sieh  die  Tendenz  erklärt,  die  Verarbeitung  von  Ölsaaten 
auf  Betriebe  mit  größter  LeistungsMiigkeit  zu  konzentrieren. 

Dafi  für  solche  Massen  verarbeitende  Orofibetriebe  die  Ortswahl  der 
Betriebsstätte  sehr  wichtig  ist,  liegt  auf  der  Hand.  Billige  Zufuhr  des  Roh- 
materials und  ebensolche  Verfrachtung  der  Endprodukte  ist  absolut  not- 
wendig, und  es  empfiehlt  sich  daher,  Ölmühlen  an  Wasserstrafien  oder 
Eisenbahnknotenpunkten  anzulegen.  Da  der  weitaus  grOßte  Teil  der 
verarbeiteten  ölsämereien  überseeischer  Herkunft  ist,  sind  die  Hafenstädte 
gut  geeignete  Plätze  zur  Errichtung  von  ölfabriken:  Marseille,  Hamburg, 
Bremen  und  Triest  bilden  wichtige  Zentren  für  die  Fabrikation  von 
I^anzenOlen. 

Die  nächste  Umgebung  der  ölfabriken  soll  eine  hohe  Konsum- 
kraft für  die  erzeugten  öle  imd  Fette  sowie  für  die  Ölkuchen  bzw.  Ex- 
traktionsmehle besitzen. 

Es  ist  klar,  daß  die  hier  gegebenen  allgemeinen  Hinweise  für  die 
Anlage  von  ölfabriken  sich  nicht  immer  vollkommen  berücksichtigen  lassen. 
Oft  stehen  dem  einen  Argument  wichtige  Qegongründe  gegenüber;  es  muß 
auf  lokale  und  andere  Verhältnisse  Bedacht  genommen  werden,  so  daß 
sich  ein  starres  Schema  nicht  ausarbeiten  läßt 

Nachstehend  seien  als  Bdspiele  einige 


OrtswahL 


Pläne  TOB  ölfabriksanlageii 

(sowohl  für  das  Preß-  als  auch  für  das  Ebctraktionssystem)  beschrieben^). 

Eine  ältere  mit  Marseiller  Pressen  arbeitrade  Anlage,  bei  welcher     öif*bnk 
die  oberen  Stockwerke  nach  altgewohnter  Wdse  als  Saatmagazine  Verwen-    iuneui«r 
düng  finden,  ist  auf  Tafel  DI*)  wiedergegeben.  Prawen. 

Die  Saat  wird  durch  die  im  zweiten  Stockwerke  befindlichen  Siebzjlinder 
gereinigt,  gelangt  von  hier  auf  die  Walzensttthle  und  dann  auf  die  Kollergänge. 
Das  gut  zerkleinerte  Preßgut  wird  hierauf  dorch  in  nnserem  Plane  nicht  gezeich- 
nete Transportvorrichtongen  in  die  W&rmpfannen  geschafft,  von  wo  ans  auf  den 
Packtischen  das  Einschlagen  des  Preßgates  in  die  Scourtins  erfolgt,  welche 


^)  Sohildenmgen  und  Pläne  über  ölfabriksanlagen ,  welche  nach  dem  Prefi- 
verfahren  arbeiten,  finden  sich  bei:  Schol),  Bau  und  Betrieb  der  Ölmühlen,  1844; 
Förster,  Allgemeine  Banztg.,  1857,  S.  152 — 170;  Zeitschrift  des  Vereins  dentscher 
Ingemeure,  1860,  S.  242;  Wiebe,  Skizzenbnch,  1868,  Heft  30,  1864,  Heft  81, 
1877,  Heft  113;  Wiecks  deutsche Qewerbeztg.,  1864,  S.339;  Progrte de Tlndustrie, 
1868,  Tafel  43  und  44;  ühland,  Prakt  Maschmenkonstraktenr,  1872,  S.  877^ 
1880,  S.206,  1883,  S.412;  Engmeer,'  1881,  S.331,  1888,  S.899,  1885,  S.145; 
ü bland,  Handbuch  f.  d.  prakt  Maschinenkonstrukteur,  8.Bd.,  S.  1883;  Ciewerbe- 
schau,  1887,  S.66;  Rühlmann,  Allgemeine  Maschinenlehre,  '2. Bd.,  Beriin  1877, 
S.389u.ff.;  Deite,  Industrie  d.  Fette,  Braunschweig  1878,  S.  123u.ff.;  Sch&dler 
Technologie  der  Fette,  2.  Aufl.,  Leipzig  1892,  S.  409  u.  ff. 

*)  Nach  Armengaud,  Publication  industrielle,  Bd.  13,  S.85. 
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Pakete  sodann  in  die  Pressen  gebracht  werden.  Letztere  stehen  mit  zwei  Akku- 
mulatoren in  Verbindung,  welche  ihrerseits  von  zwei  Druckpumpen  gespeist 
werden.  Die  *  beiden  Druckleitnnjgen  (Hoch-  und  Niederdruck)  wie  auch  die 
Ketourleitung  für  das  Wasser  sind  auf  dem  Plane  deutlich  zu  sehen.  Angetrieben 
werden  die  verschiedenen  Putz-  und  Zerkleinerungsapparate,  die  Wärmer  und  die 
Pumpen  durch  eine  stehende  Dampfmaschine,  welche  durch  Stirnräder  die  Kraft 
nach  den  ver^hiedenen  Stockwerken  ttbertriigt. 

Sollen  Ölsaaten  mehrmals  gepreßt  werden,  so  wird  derart  gearbeitet,  dafi  man 
für  die  erste  Pressung  die  Saat  nnr  durch  Walzensttthle  laufen  läßt,  also  ohne 
Kollergangpassage  preßt.  Fttr  die  erste  Pressung  verwendet  man  in  einem  solchen 
Falle  ungefähr  die  Hälfte  der  vorhandenen  Pressen  und  arbeitet  mit  nicht  er- 
wärmtem Preßgute.  Die  erhaltenen  Kuchen  des  ersten  Schlages  bringt  man  direkt 
unter  die  Kollerg^nge,  welche  dieselben  aufs  feinste  zerkleinem,  worauf  das  Material 
in  die  Wärmer  kommt,  wo  es  erhitzt  wird,  um  in  einer  zweiten  Seri  i  von  Pressen 
das  zweite  Mal  ausgepreßt  zu  werden. 

Die  aiif  Tafel  m  gezeigte  Anlage  stammt  von  Falguidre  in  Mar- 
seille, der  (las  Projekt  seinerzeit  für  die  Firma  Maurel  &  Prom  in  Bordeaux 
ausarbeitete. 

Eine  Anlage,  bei  welcher  die  Warenmagazine  von  den  Fabrikations- 
räumen  vollständig  gesondert  und  die  letzteren  dim^hweg  in  Parterre- 
bauten untergebracht  sind,  zeigt  Tafel  IV  *).  Diese  für  die  Verarbeitung 
von  Kaps  in  zwei  Pressungen  (120000  kg  Saat  in  24  Stunden)  gedachte 
Anlage  ist  in  Hufeisenform  angeordnet,  eine  Situierung,  die  mehrfoche 
Vorteile  bietet:  vor  allem  wird  dadurch  ein  Hofraum  geschaffen,  der 
durch  Überdachung  bequem  für  das  Lagern  von  Kuchen  und  versand- 
fertigen (^Ifässem  verwendet  werden  kann,  femer  läfit  sich  eine  sowohl 
dem  Arl)eitsgange  der  Ware  gerecht  werdende  als  auch  auf  den  rationellen 
Bezug  der  Rohprodukte  und  Versand  der  fertigen  Waren  Bedacht  nehmende 
Anordnung  der  einzelnen  Abtdlungen  treffen. 

Das  von  dem  Hauptgebäude  durch  eine  10  m  breite  Strafie  getrennte  Kessel- 
haus speist  durdi  gut  isolierte  Dampfleitungen  die  Dampfmaschinen  und  die 
im  Pressenraume  befindlichen  Wärmer.  Eine  Abzweigung  der  Dampfleitung  geht 
nach  Passierung  eines  Reduzierventils  in  die  Raffinerie  und  in  die  Küfer  ei. 

Die  Kraftverteilung  erfolgt  direkt  von  der  Dampfmaschine  ans  auf  2  Trans- 
missionsstränge,  wodurch  Zwischen voi^gelege  erspart  werden  und  nnr  wenig 
Kraft  durch  Reibung  verloren  geht.  ^ 

Die  von  dem  Saatspeicher  kommende  Ölsaat  wird  durch  einen  einfietehen 
Sieb/.y linder  gereinigt,  passiert  dann  ein^  Serie  von  Walzwerken,  um  dnroh 
geeignete  Transportvorrichtungen  in  die  Wärmpfannen  der  3  Drehpreßbatte- 
ricn  zu  fallen.  Von  hier  gelangt  das  Preßgut  in  die  Seiher  und  kommt  zur  ersten 
Pressung.  Die  erhaltenen  leicht  zerbrechlichen  Ölkuchen  werden  durch  Schnecken 
und  KIdvatoren  auf  die  2.  Serie  der  Walzwerke  zurückgefOhrt,  nach  deren 
Passage  sie  auf  die  K (»Hergänge  kommen,  wo  ein  Anfeuchten  des  Materials  mit 
Wasser  erfolg.*  Die  Kollcrgünge  geben  das  Material  nach  den  Wärmpfannen 
wciU^r,  welche  mit  dpn  die  Ktagenpressen  bedienenden  Formmaschinen  in 
V erbind uniif  stehen.     J^iesc   sind  so  aufgestellt,   daß  sie  von  der  einen  Seite  bc- 


*)  Ausgeführt    von   G.  Ä   II.  Koebors   Eisen-   und  Bronzewerken   in  Har- 
burg a.  K. 
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• 
schickt  und  toh  der  anderen  entleert  werden  können,  durch  welche  Anordming^ 
Tennieden  wird,  daE  die  Bedienungsmannschaft  sieh  gegenseitig  im  Wege  stehU 
Die  Preftrfickst&nde  gelangen  durch  ein  zwischen  den  Preflserien  laufendes  Trans- 
portband direkt  zu  der  automatisch  arbeitenden  Besehneidmaschine.  Von 
dieser  werden  die  Kucb^i  entweder  in  die  Parterrer&ume  des  Speidiers  oder  in 
die  überdachte  Halle  gelnracht,  welche  sich  zwisdien  den  Seitenflügeln  der  Fabriks- 
anlage befindet. 

Das  ausgepreßte  öl  gelangt  in  die  Raffinerie,  wo  es  in  Beeerroirs  einige 
Zeit  lagert,  um  dann  in  Raffinationsapparaten  gereinigt  zu  werden.  Das  fertige 
Teraandfthige  öl  kommt  in  eigene  Yorratsbeh&lter,  tob  wo  aus  es  in  F&sser 
gefüllt  wird. 

Das  in  der  Faßausdimpferei  mit  dem  kondensierten  Wasser  abgehende 
Fett  wird  durch  geeignete  Separatoren  rfickgehalten  und  als  AbfUlfett  yeriEaufL 

Durch  ein  Fabrikgeleise,  das  bis  in  das  Innere  des  Silospeichers  fUhrt, 
ist  fOr  eine  bequeoM  Zu-  und  Abfubr  der  Ware  gesorgt 

Die  in  Tafel  IV  wiedergegebene  Anlage  ist  auch  für  die  Verarbeitung 
Ton  Lein  in  einer  Pressung  geeignet  und  erhOht  sich  dabei  die  oben 
für  den  in  zwei  Pressungen  zu  verarbeitaiden  Raps  genannte  Tages- 
leistung entsprechend. 

iSn  Projekt  für  eine  öl^rik,  welche  gleichzeitig  SpeiseOle  und 
öle  für  technischen  Gebrauch  zu  erzeugen  yermag,   Iningt  Plan  V^). 

Die  SpeiseOlsaat  wird  auf  Seiherpressen  geschlagen,   die  tech-  Anlage  zur 
nische   öle    ergebenden   S&mereien   teils   auf   anglo-amerikanischen,    zeitifen 
teils  auf  ausziehbaren  Etagenpressen  (Harmonikapressen).  ^[^'^^^^ 

Die  Dampf-  und  Kraftstation,  Reinigungs-,  Zerkleinerungs-  und  ^^g^^"*'^ 
Pressenanlagen  sind  in  einem  Mitteltrakte  angeordnet,  zur  Unterbringung  der  gattongen. 
Kuchen  dienen  zwei  an  diese  Mitteltrakte  sich  beiderseits  anschliefiende  über- 
dachte Hallen,  während  zwei  vierstockhohe  Seitenflügel  zur  Aufbewahrung 
der  Saat  dienen.  An  diese  Saatspeicher  schließt  sich  das  ölmagazin  mit  der 
Raffinerie  und  die  Bdttcherei.  Durch  diese  Anordnung  sind  die  Einhigerung 
und  der  Arbeitsgang  der  für  Speiseöl  bestimmten  Saaten  ToUstftndig  getrennt  von 
den  technische  öle  ergebenden  Sämereien. 

Die  auf  Tafel  V  gegebenen  Pläne  der  einzelnen  Abteilungen  dieser  einerseits 
Yom  WassOT  umspülten,  andererseits  von  der  Bahn  begrenzten  Anlage  können  einer 
Legende  entbehren;  die  Arbeitsweise  ist  nach  den  früher  gegebenen  Beschreibungen 
der  einzelnen  Pressen  und  Apparate  ohne  weiteres  verständlich. 

Im  (J^ensatz  zu  den  durch  ihre  Vollkommenheit  imponierenden  Einrich- 
tungen der  Orofibetriebe')  haben  sich  die  Maschinenfabriken  auch  bemüht, 
möglichst  kompendiose  ölgewinnungsanlagen  zu  schaffen,  die,  mit  be- 
scheidenen Betriebsmitteln  arbeitend,  für  Kleinbetriebe  berechnet  sind 
und  Tor  allem  andern  den  Zweck  verfolgen,  Olreiche  Saaten  und  Früchte 
gleich  an  Ort  und  Stelle  ihrer  Ernte  zu  yerarbeiteu. 


')  Projekt  der  Firma  G.  &  R.  Koebers  Eisen-  und  Bronzewerke  in  Har- 
burg a.  B. 

*)  Pläne  über  ölfabriken  zur  speziellen  Verarbeitung  von  Baumwollsaat 
bringt  auch  der  H.  Band  dieses  Werkes. 
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Die  Gewinming  der  ▼egeUbOiadwiL  öle  und  Fette. 


Ezport- 
mfihleii. 


Solche  unter  dem  Namen  «Export-  oder  KolonialmQhlen*  bekannte 
Konstraktionen  zeigen  Fig.  228  und  229. 

S&mtliche  Apparate  sind  auf  EieentrSgem  montiert,  wodurch  ein  behr 
leichtes  Montieren  und  Versetze  der  ganzen  Anlage  an  andere  Orte  er- 
möglicht  wird.      W&rmer,   Zerkkinerongsappaiate   und  Pressen   sind   go- 


Fig.28B.    Kolonial-ölmOhle. 


Ex- 
tTAktioin- 
Anlaffon. 


wohnlich  in  recht  geringer  GrOAe  gehalten,  alles  dicht  nebeneinander 
gestellt,  uin  Transportvorrichtungen  und  Transmissionen  zu  sparen.  Viel- 
fach werden  die  Exportmühlen  durch  Oöpelbetriebe  bedient 

DispositionsplAne  für  Extraktionsanlagen  zeigen  auch  die  Ta- 
feln VI  und  VII. 

Bei  der  A'nlage  mit  geringer  Leistungsfähigkeit  (Tafel  VI)  stöfit  4ter 
Extraktionsraum    direkt    an    den    Zerkleinerungsraum,     das    Öl- 
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magazin  und  den  Saatspeioher,  eine  Anordnung,  die  aus  feuersicher- 
heitlich^i  Orfinden  nicht  gntgeheifien  werden  kann  und  audi  nur  bei 
Ueinoi  Anlagen  getroffen  inid. 

OrOiiere  Extraktionsbetriebe  ^)  zdgen  eine  vollständige  Trennung 
des  Extraktionsraumes  von  den  flbrigen  Lokalitäten,  und  das  bereits  zer- 
Ueinerte  Rohmaterial  wird  in  Transportschnecken  oder  -Bändern  der  Extrak- 
tionsabt^ung  zugeführt 


Fig.! 


Kolonial^lmllhle. 


Tafel  Yn  bringt  die  vom  Ing.-Chem.  J.  Merz  in  BrOnn  eingerichtete 
Extraktionsanlage  der  Unna  Oeorg  Schicht  in  Aussig  a.  E. 

Die  in  den  Schfittrichter  ü  gebrachte,  für  die  Extraktion  pi^parierte  Saat  wird 
durch  den  Elevator  R  in  den  SanmelbehlllteT  8  gehoben,  der  sie  dem  fidnbaren  Ffill- 
tiiehter  F^  welcher,  anf  einer  Hingerolibahn  lanfNid,  eine  bequeme  Füllung  der 
einzelnen  Extraktoren  E  gestattet,  weitergibt.  Die  EnÜeenmg  des  entfetteten  Gutes 
erfolgt  durch  die  Mannlöcher  if,  welche  dasselbe  auf  Wägelchen  fallen  lassen,  die 
auf  Schienen  bis  ins  Versandmagazin  geroUt  werden.  K  stellen  die  Boizinkonden- 
satoren  dar. 


^)  Siehe  auch  Band  n  dieses  Werkes. 
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Sechstes  Kapitel. 

Die  Oewiimimg  der  animalischen  öle  und  Fette. 

Spielen  bei  der  Qewinnung  der  Tegetabilischen   öle  und  Fette  dss 
Pre^  und  das  Extraktionsverfahren  die  ersten  Rollen,  so  kommt  für  die 
Herstellung  tierischer  Fette  hauptsSchlich  das  Ausschmelzen  in  Betradit 
All-  Die  zur  Qewinnung  animaiisdier  Fette  dienenden  Rohprodukte  weidien 

in  ihrer  Beschaffenheit  mehr  voneinander  ab,  als  dies  bei  den  ÖIsänNraen 
und  Ölfrüchten  der  Fall  ist  Die  Fettgewinnungsmethoden  sind  daher  in 
ihren  Ausführungsformen  recht  verschieden,  denn  es  liegt  auf  der  Hand, 
daß  man  bei  der  Erzeugung  von  Speisefetten  aus  dem  Fettgewebe  des 
Rindes  oder  Schweines  in  anderer  Wdse  verfahren  muß,  als  beim  Aus- 
bringen des  Fettes  aus  Eingeweideteilen,  Fischen,  Knochen  oder 
der  Milch  der  Säugetiere. 

Es  ist  deshalb  nicht  gut  möglich,  die  verschiedenen  Operation^i,  die 
bei  der  Gewinnung  animalischer  öle  und  Fette  in  Betracht  kommen,  vom 
allgemeinen  Oesichtspunkte  aus  in  gleich  eingehender  Weise  zu  behandein, 
wie  dies  im  vorhergehenden  Kapitel  betreffs  der  Pflanz^iölgewinnung  ge- 
schehen ist.  Wir  müssen  uns  hier  vielmehr  darauf  beschränken,  das  Wich- 
tigste^) mitzuteilen,  und  behalten  uns  die  Besprediung  mancher  Fabrikatioos- 
details  für  den  U.  und  HL  Band  vor,  wo  die  Monographien  über  die 
verschiedenen  l^erfette  bzw.  das  Kapitel  „Kunstbutter^^  Ergänzungen  m 
den  folgenden  Dariegungen  bringen  werden. 

Die  Erzeugung  der  animalisch^i  öle  und  Fette  spielt  sich  in  der 
Regel  nicht  in  so  großen,  mit  allen  erdenklichen  Hilfsmitteln  ausgestatteten 
Fabriken  ab,  wie  die  Fabrikation  veigetabflÜBcher  öle,  sondern  wird  vielfadi 
in  Kleinbetrieben  in  recht  primitiver  Weise  durchgeführt  (Talgschmelz- 
anlagen der  Seifensiedereien,  TrangewinDvng  usw.)  In  den  folgenden 
Ausführungen  sollen  aber  weniger  die  in  diesen  Kleinbetrieben  g^üogenoi 


')  Die  Heistdhmg  der  Butter  htnhi  als  ein  rein  landwirtsohafffidi^  Betrieb 
an  dieser  St^e  mlmäeksichtigi^  dsek  bringt  der  IL  Band  (Abschutt  «Batter") 
ein^fcs  ttber  die  Ghewinnnng  des  Milchfettes. 
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Herstellungsweisen    berücksichtigt,   sondern   in   erster   Linie   jene    nach 
modernen  Prinzipien   in  rationeller  Weise  arbeitenden  Fabriksanlagen  be-  ' 
schrieben  werden,  wobei   die  nachstehende  OUederung  des  Stoffes  Platz 
greifen  möge: 

I.  Aufbewahrung  des  Rohmaterials, 
IL  Reinigung  desselben, 
m.  Zerkleinerung  desselben, 
lY.  Fettgewinnung  nach  dem  Schmelzyerfahren, 
Y.  Fettgewinnung  nach  dem  Preß-   und  Extraktionsverfahren 

und  durch  Zentrifugieren, 
VI.  Fettgewinnung  aus  Kadavern, 
Yn.  Nebenprodukte  der  Gewinnung  tierischer  Fette, 
Yin.  Einrichtung  der  Fettschmelzereien. 

I.  Aufbewahrung  des  Rohmaterials. 

Die  für  die  Gewinnung  tierischer  Fette  in  Betracht  kommenden  Roh- 
materialien, ilber  deren  Zusammensetzung  S.  18 — 22  bereits  das  Wesent- 
•  lichste  ^)  mitgeteilt  wurde,  lassen  sich  nicht,  wie  die  ölsamen,  längere  Zeit 
unverändert  auf  Lager  halten. 

Das  tierische  Fettgewebe  geht  bald  in  Fäulnis  über,  und  zwar  neigt    Leichtes 
es  je  nach  seiner  Herkunft  verschieden  stark  zum  Yerderben.     Das  Fett-   des  ILh^ 
gewebe  des  Rindes  verdirbt  schon  nach  kurzer  Lagerung,   dabei   einen  "»Äteriata. 
fast    unerträglichen   Geruch  annehmend;  der  rohe  Schaftalg  ist  haltbarer 
als  Rindstalg,  wogegen  roher,  ungesalzener  und  ungeräucherter  Schweine- 
speck geringere  Haltbarkeit  zeigt  als  dieser. 

Die  verschiedenen  zur  Fettgewinnung  herangezogenen  Teile  von 
Fischen  zersetzen  sich  ebenfalls  sehr  rasch,  und  der  bei  der  Fäulnis  dieser 
Produkte  auftretende  Geruch  ist  noch  viel  lästiger  als  der  des  verdorbenen 
rohen  Fettes  der  Landtiere. 

Knochen  leiden  beim  Lagern  in  qualitativer  Hinsicht  eb^iso  wie 
das  Fettgewebe  und  andere  lettreiche  TierteUa  Werden  frische,  ungetrock- 
nete  Knochen  sich  selbst  überlassen,  so  treten  Fäulnisprozesse  auf,  welche 
sich  zwar  im  Aussehen  des  Materials  nicht  so  deutlich  bemerkbar  machen 
wie  beim  Fettgewebe,  wohl  aber  durch  den  Geruch  erkennbar  sind.  Das 
aus  nicht  genügei^d  konservierten  Knochen  gewonnene  Fett  riecht  daher  un- 
angenehm, ist  von  dunkler  Farbe  und  weist  einen  beträdiüichen  Gehalt  an 
freien  Fettsäuren  auf. 

Ober  die  chemischen  Yorgänge,  welche  sich  bei  dem  Fäulnisprozei 
der  verschiedenen  für  die  Gewinnung  animalischer  Fette  in  Betracht  kom- 


^)  Käheres  hierüber  siehe  die  Abschnitte  »Talg,  Hammeltalg,  Schweinefett, 
Lebertran,  Fiscbfette,  Knochenfette^  usw.  im  n.  Bande. 
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menden  Rohstoffe  abspielen,  sind  eingehendere  Studien  noch  nicht  angestellt 
worden.  £.  Dieterich  ^)  untersuchte  die  Zusammensetzung  von  Fetten, 
welche  er  aus  verdorbenen,  in  der  Zersetzung  verschieden  weit  fort- 
geschrittenen Fettgeweben  durch  Ausschmelzen  gewann,  und  glaubt,  daß 
bei  der  oft  weitgehenden  Spaltung  dieser  Fette  keine  Fennentwirkung  mit- 
spiele, sondern  erstere  lediglich  auf  den  Fäulnisprozeß  zurückzufilhren  sei. 

Dem  Verderben  der  Rohmaterialien  und  der  dadurch  bedingten  Qualitftts- 
verminderung  der  daraus  erzielbaren  Fette  wird  am  besten  durch  rasches 
Verarbeiten  der  frischen,  eben  erhaltenen  Rohprodukte  vorgebeugt  Da  dies 
aber  nicht  immer  angeht,  muß  die  nach  Tunlichkeit  abzukürzende  Auf- 
bewahrung unter  Bedingungen  erfolgen,  welche  der  Fäulnis  entgegen- 
arbeiten, also  konservierend  wirken. 

Bei  dem  Rohfette  unserer  Säugetiere  ist  vor  allem  wichtig,  daß  das 
nodi  körperwarme 'Fett,  wie  es  von  den  geschlachteten  Tieren  aiisgelOst 
wird,  gut  abkühlt  und  abtrocknet  Die  prallen,  geschmeidigen  Fettzellen 
schrumpfen  dabei  zusammen,  sie  werden  hOckerig  und  sprOde,  so  daß  sich 
größere  Stücke  gut  gekühlten  Rohtalges  unserer  Wiederkäuer  leicht  brechen 
lassen.  In  der  kälteren  Jahreszeit  genügt  ein  mehrstündiges  Hängen- 
lassen des  Rohtalges  in  luftigen  imd  gleichzeiäg  kühlen  Räumen  zum 
Abkühlen  und  Trocknen  des  Rohfettes  vollständig,  während  der  Sommer- 
monate sind  für  diesen  Zweck  mit  künstlicher  Kühlung  ausgestattete 
Trookenräume  sehr  empfehlenswert ;  wenigstens  sollte  alles  zur  Gewinnung 
von  Speisefetten  dienende  Rohmaterial  in  Eühlräumen  aufbewahrt  werden*). 

Die  größeren  Stücke  des  Rohfettes  werden  in  den  Lagerräumen  auf 
mit  verzinkten  Haken  versehene  Holzstellagen  aufgehängt,  die  kleinen  in 
dünnen  Schichten  auf  Hürden  ausgebi*eitet 

Soll  das  Material  nur  wenige  Stunden  aufbewahrt  werden,  so  wendet 
man  vielfach  die  Aufbewahrung  des  Rohfettes  unter  Wasser  an. 
Dabei  konmit  der  Rohstoff  in  große  Holzbottiche,  wo  er  ununterbrochen 
von  möglichst  kaltem  Wasser  berieselt  wird.  Das  Material  wird  dadurch 
nicht  bloß  kühl  gehalten,  sondern  auch  von  den  ihm  mechanisch  anhaf- 
tenden Blutteilen  und  anderen  Verunreinigungen  befreit  und  so  mit  der 
Konservierung  eine  Reinigung  verbunden.  Da  das  abfließende  Wasser  auch 
kleine  Zell-  und  Fettfragmente  mitreißt,  passiert  es  gewöhnlich  eine  Sepa- 
rationsgrube, in  der  es  seine  fetten,  unlöslichen  Stoffe  absetzt,  aus  welchen 
man  das  darin  enthaltene  Fett  zurückgewmnt.  (Vergleiche  Seite  496, 
Fig.  233.) 

Nach  Schädler  soll  ein  Aufbewahren  des  Fettgewebes  xmter  Wasser, 
welchem  man  3 — 4%  Sauerteig  zugesetzt  hat,  sehr  vorteilhaft  sein.  Die 
durch  den  Sauerteig  bewirkte  Gasentwicklung  schützt  die  tierischen  Sub- 


')  Ohem.  Revue,  1899,  8. 168,  182  uid  210. 

^  Näheres  über  Ktthknlig^  siehe  m.  Band,  Kapitel  „Kunstbutterfabrikatkm'' 
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stanzen  vor  der  Einirirkung  des  Lnftsauerstoffes,  w&hrend  die  sich  durch 
den  Sauerstoff  bildenden  Säuren  (Essig-,  Milchsäure  usw.),  gleichzeitig  die 
Zellmembranen  iGsen  und  das  Ausschmelzen  des  bloßgelegten  Fettes  er- 
leichtem sollen. 

Eine  konservierende  Wirkung  au^  Rohfett  übt  auch  Kochsalz  aus, 
doch  wird  in  der  Fettgewinnung  kaum  Gebrauch  davon  gemacht 

Ein  Patent  von  HuCt^)  in  Paris,  welches  verdorbenes  Rohunschlitt 
und  Schlachtabfälle  durch  248t0ndige6  Einlagern  in  eine  Chloraluminium- 
lOsung  von  10^  B^.  aufbeesem  und  sogar  zur  Herstellung  von  Speisefett 
brauchbar  machen  soU,  hat  nicht  das  Yersprochene  gehalten,  dafür  aber 
wesentlich  beigetragen,  das  Märchen  fortzuspinnen,  nach  welchem  man  die 
viel  befeindete  Kunstbutter  aus  Rohprodukten  inferiorster  Art  herstellen  soll. 

Ein  interessanter  Vorschlag  zum  Konservieren  von  Rohtalg  stammt 
von  A.  Hlawatschka')  in  Wien.  Das  den  frisch  geschlachteten  Tieren  ent- 
nommene Rohfett  wird  in  Melasse  eingebettet,,  welche  infolge  ihres  Zucker- 
und Salzgehaltes  konservierend  wirkt  Die  Melasse  umhüllt  die  Talgstücke, 
ohne  in  das  Innere  derselben  einzudringen,  und  daher  genügen  relativ  geringe 
Mengen,  um  den  Talg  zu  präparieren.  Nach  Versuchen  Hlawatschkas 
benötigen  100  kg  Rohfett  10  kg  Melasse.  Soll  derart  konserviertes  Fett 
au^earbeitet  werden,  so  läßt  man  die  Melasse  abtropfen,  um  diese  zu 
weiteren  gleichen  Operationen  zu  verwenden,  unterläßt  aber  das  Abwaschen 
der  noch  anhaftenden  Melasse,  sondern  zerkleinert  den  mit  dieser  bedeckten 
Rohtalg  direkt  imd  schmilzt  auf  die  gewöhnliche  Weise  aus.  Die  geringen 
Mengen  von  Melasse,  die  dadurch  mit  dem  Rohfett  zur  Verschmelzung 
kommen,  beeinflussen  das  genommene  Fett  nicht  nachteilig  und  konser- 
vieren obendrein  die  erhaltenen  Schmelzrückstände,  welche  sich  infolge 
des  Melassegehaltes  leichter  in  Kuchen-  oder  Zi^elform  bringen  lassen 
und  an  Wert  als  Futtermittel  gewinnen.  Auch  soll  dieses  Verfahren  den 
eigenartigen  Talggeruch  in  den  Schraelzräumen  mildem. 

Bei  der  Gewinnung  der  öle  imd  Fette  aus  Fischen  und  Fischteilen 
wendet  man  der  Aufbewahrung  der  Rohprodukte  in  der  Regel  sehr  geringe 
Sorgfalt  zu.  Bei  etwas  größerer  Achtsamkeit  würde  man  zweifellos  Pro- 
dukte von  weitaus  besserer  Qualität  erhalten,  als  sie  die  Mehrzahl  der  heute 
auf  den  Markt  kommenden  Fischöle  und  Trane  zeigen. 

Am  sorglosesten  geht  man  wohl  bei  der  Aufbewahnmg  von  Knochen 
vor,  obzwar  sich  diese  durch  Trocknen  sehr  leicht  in  einen  haltbaren 
Zustand  überfuhren  ließen.  Eine  Schwierigkeit  der  Knochenkonservierung 
liegt  aber  darin,  daß  nur  der  geringste  Teil  der  Knochen  vom  Schlacht- 
haus direkt  in  die  Leimfabjiken  abgegeben,  der  größte  Teil  derselben  viel- 
mehr erst  in  den  Fleischbänken  und   in  Haushalten  gesammelt  wird  und 

>)  D.R.  P.Nr.  19011  ?.  l:J.  .faju  J882;  Engl.  Patent  Nr.  134  v.  10.  Jan. 
1882.  —  Chem.  Industrie.  1S83,  S.  55. 

«)  österr.  Patent  Nr.  6247  v.  15.  Mai  1901. 
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daher  schon  in  einem  mitunter  stark  verdorbenen  Zustande  von  den  Klein- 
hflndlem  aus  in  die  Fabriken  wandert  Aus  frischen  Knochen  ließe  sich 
ein  ganz  weißes  Fett,  frei  von  unangenehmem  Gerüche,  ohne  sonderliche 
Schwierigkeiten  gewinnen.  Aber  selbst  die  Knochen  des  Handels  wflrden 
ein  besseres  Fett  ergeben,  als  man  es  gewöhnlich  erhält,  wenn  man  ihrer 
Aufbewahrung  in  den  Fabriken  etwas  mehr  Aufmerksamkeit  zuwendete. 
So  beschränkt  man  sich  zumeist  darauf,  die  Knochen  in  Haufen  auf- 
zustapeln (nur  selten  werden  sie  auf  Hürden  in  dünner  Lage  ausge- 
breitet) und  durch  Sonnenwärme  zu  trocknen.  Die  im  Interesse  det 
Hygiene  sehr  zu  befürwortende  künstliche  Trocknung  der  Knochen  vor 
ihrer  Einlagerung  wird  fast  nie  angewendet,  obwohl  sie  allein  imstande 
wäre,  den  fllulnisprozeß  vollkommen  hintanzuhalten.  Beachtung  verdient 
auch  das  Konservieren  von  Knochen  durch  Karbolsäure.  Das  Auf- 
bewahren der  Knochen  io  einer  verdünnten  Lösung  dieser  Säure  (0,03  Vo) 
erfordert  allerdings  eine  große  Anlage  von  Holzbottichen  und  viel  Baum! 

II.  Reinigen  des  Rohmaterials. 

Das  Eeinigen  des  Fettgewebes  erstreckt  sich  auf  das  Entfernen  der 
Sehnen,  der  Fleisch-  und  Blutteile,  was  teils  von  Hand  aus  (Ausschneiden) 
teils  auf  mechanischem  Wege  (Waschen)  geschieht. 

Das  Entfernen  der  Sehnen  und  der  dem  Bohfette  anhaftenden  Fleisch- 
teüe  durch  Ausschneiden  erfolgt  teils  schon  in  den  Schlachthäusern,  teils 
erst  in  den  Fettschmelzereien;  den  größeren,  schöneren  Talgstücken  (Vor- 
fette) hängt  fast  gar  kein  Fleisch  an:  imi  so  mehr  dem  sogenannten 
„Ausschnitte",    der    mit  i| 

Blut  und  anderen  Körperflüssig-  | 

keiten  mehr  oder  weniger  durch- 
setzt ist. 

Es  wurde  schon  Seite  492 
erwähnt,  daß  das  Berieseln  des 
Bohfettes  mit  Wasser  neben 
dem  Konservieren  auch  die 
Beinigung  desselben  besorgt 
Die  hierfür  verwendeten  Wasch- 
bottiche zeigen  gewöhnlich  eine 
Einrichtung  nach  Fig.  230. 


wU  I  i  k  i  i  U  i  i  ' 


Fig.  2S0.    Waschbottich  für  Rohtalg. 


Die  in  die  Abteilang  a  gebrachten  Rohfette  werden  durch  das  Berieselongs- 
rohr  m  bewässert  and  steigt  mit  dem  Flfissigkeitsniveaa  in  a  aach  das  von  b  an, 
weil  die  beiden  Abteilangen  durch  den  Schlitz  c  kommunizieren.  Damit  durch  den- 
selben nicht  auch  FettstOcke  nach  b  gelangen,  wird  c  mit  einem  Drahtsieb  oder 
perforierten  Eisenblech  versehen.  Ist  das  Wasser  bis  in  die  Höhe  des  Ablaufes  d 
gestiegen,  so  fließt  es  durch  das  Rohr  e  über.  Das  dnrch  m  zufließende  Wasser  muß 
die  ganze  Fettmasse  in  a  durchdringen,  um  zum  Auslaufe  d  zu  gelangen,  und  wird 
aaf  seinem  Wege  alle  auswaschbaren  Stoffe  des  Rohfettes  aufnehmen. 
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Bevor  das  gewaschene  Hohfett  auf  die  Zerkleinerungsapparate  kommt, 
läßt  man  es  von  dem  anhaftenden  Wasser  abtropfen.    Dies  geschieht  meist 


Fig.  281.   Waachtrommel  für  Rohtalg. 

durch  Aufwerfen  auf  Siebe  oder  Drahtnetze,  auch  wohl  auf  mit  Lochungen      Maschi- 
versehene  Bretter.     In  Amerika  verwendet  man  dazu   zweckmÄßigerweise  nchtungen" 
rotierende  Siebtix)mmeln  (Fig.  231). 


Fig.  232.    Waschtrommel  für  Knochen. 

Ähnliche  Vorrichtungen,  wie  die  in  Fig.  231  gezeigte,  verwendet  man 
auch  zum  Waschen  der  Knochen,  nur  ist  der  Zylinder  dabei  aus  Holz- 
lamellen gebildet  (Fig.  232). 
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Das  von  den  Waschyorrichtungen  ablaufende  Waschwasser  führt  stets 
kleine  Fettpartikelchen  wie  auch  Teile  von  Sehnen,  Fleisch  usw.  mit  fort, 
Stoffe,  welche  sowohl  aus  sanitären  Rücksichten  als  auch  im  Interesse  der 
Betriebsrationalität  nicht  ohne  weiteres  in  den  Kanal  abgelassen  werden 
dürfen.  Man  sammelt  derlei  Abwässer  in  Separationsgruben,  wo  sie  die 
ungelösten  Fettstoffe  abgeben. 

Diese  Separationsgraben  zeigen  eine  Einrichtnng  nach  Fig.  233,  haben  aber 
mitunter  auch  nur  eine  Scheidewand.  Das  Wasser  nisunt  den  durch  die  Pfeilrich- 
tung m  angedeuteten  Weg:,     _     _   _ _ 

wlüLid    rieh    die    festol    ^'L-  i'^  ^  *^A^"  "  " 

Stoffe,  da  leichter  als  Wasser, 
zum  größten  Teil  in  den  Ab- 
teilungen a  und  b  ablagern. 
Der  Rest  der  Schwebestoffe 
wird  in  c  und  d  zurückgehal- 
ten, so  daß  bei  n  von  sus- 
pendierter Verunreinigung 
ziemlich  freies  Wasser  ab- 
fließt. Neben  den  spezifisch  leichten  festen  Stoffen  sind  auch  geringe  Mengen 
Sinkstoffe  in  den  Abw&ssem  yorhanden,  die  sich  am  Boden  der  Kammern  a,  b,  c 
als  Schlammschicht  8  ablagern. 

Die  Reinigung  des  Rohfettes  ist  vollkommener,  wenn  das  Waschen 
desselben  nicht  vor,  sondern  nach  dem  Zerkleinem  erfolgt;  in  diesem  Falle 
ist  die  Menge  der  mit  dem  Wasserstrom  fortgeschwemmten  Fetteilchen  aber 
viel  gr()fier  als  beim  Waschen  des  unzerkleinerten  Fettgewebes. 


#9K^^^«»^W^^W^n»^^ 


Fig.  2B8.    Separationsgrube. 
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III.  Zerkleinem  des  Rohmaterials. 

Zur  leichteren  Ausbringung  des  Fettes  aus  den  Zellen  —  gleichgültig, 
ob  die  Gewinnung  des  Fettes  durch  Schmelzen,  Pressen  oder  Extrahieren 
geschieht  —  ist  ein  Zerreifien  der  Zellwände  nötig.  Die  Zellmembranen 
können  durch  alleinige  Anwendung  von  Eitze  (Schmelzen)  oder  Druck 
(Pressen)  zum  Bersten  gebracht  werden,  doch  bietet  das  vorhergehende 
öffnen  der  Zellen  große  Vorteile;  nicht  nur  daß  dann  die  Gewinnung  des 
Fettes  wesentlich  leichter  vor  sich  geht,  auch  die  Ausbeute  erhöht  sich 
mit  der  Intensität  der  Zerkleinerung  des  Rohfettes. 

Daß  die  gebräuchlichen  Extraktionsmittel  die  Zellmembranen  nicht  zu 
durchdringen  vermögen,  wurde  schon  Seite  18  gesagt. 

Das  Zerkleinem  der  zur  Gewinnung  animalischer  Fette  dienenden 
Rohmaterialien  wird  auf  sehr  verschiedene  Weise  bewerkstelligt 

Mitunter  geschieht  es  von  Hand  aus,  indom  die  größeren  zusanunen- 
hängenden  Stücke  des  Rohfettes  einfach  zerhackt  oder  zerschnitten 
werden.  Auch  ein  Stampfen  ist  bisweilen  in  Anwendung,  meist  aber 
benutzt  man  besondere  Schneidemaschinen,  die  in  ihrer  Konstruktion, 
je  nach  der  Art  des  zu  verarbeitenden  Materials,  stark  voneinander  ab- 
weichen. 
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Fig.  284.  Schneidraaschine  für  Boh/ette. 


Fig.  286.    Schneidmaschine  für  Rohfetf e. 


Hefter,  Technologie  der  Fette.  I. 
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Fig.  288.    Fettterkleinerangnnmachiiie  mit  eioem  Walzenpaar. 


Fig.  287.    FetUerkleinerungsmaschine  mit  zwei  Walzenpaaren. 
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Die  zum  Zerkleinern  des  Fettgewebes  verwendeten  Mascliinen  können 
dasselbe  zerschneiden,  zerquetschen,  zerreißen  oder  zermalmen. 
Für  Knochen  hat  man  Pochwerke  und  Sägen  im  Oebrauch. 

Eine  Fettzerkleinerungsmaschine,  bei  welcher  nur  ein  Zerschneiden 
der  Fettstücke  erfolgt,  damit  letztere  von  den  weiter  folgenden  eigentlichen 
Zerkleineningsapparaten  besser  gefafit  werden  können,  ist  in  Fig.  234 
wiedergegeben. 

Von  zwei  gegeneinander  rotierenden  Walzen  ist  die  eine  mit  einer  Serie  von 
Messerscheiben  vorsehen,  während  die  andere  korrespondierende  Einschnitte  besitzt, 
in  welche  die  äußersten  Kanten  der  Messer  eindringen  können.  Die  Maschine 
besorgt  auf  diese  Weise  gleichzeitig  ein  Schneiden  und  Quetschen  der  Fettmassen. 

Eine  Kombination  dieser  Schneidwalzen  mit  einem  Paare  mit  ge- 
zahnten kreisninden  Messern  versehener  Walzen  (Fig.  235)  gibt  eine  inten- 
siTere  Zefkleinenmg  der  Fettmassen.  Solche  Zerkleinenmgsmaschinen  sind 
in  den  amerikanischen  Fettschmelzereien  vielfach  zu  finden. 


Zer- 
schneiden 

des 
Rohfettes. 


Flg.  SÄ    Zprkle[ii<iriiTig(tAiiIagi'  för  Rohfrlt. 


Zum  Zerquetschen  der  Fettmassen  dienen   Vorrichtimgen,    welche       Zer- 
den  Seite  200—213  beschriebenen  Walzwerken  ähnlich  sind »).  ''"*^^*" 

Die  Walzen  sind  hierbei  mit  Eannelierungen  oder  Zähnen  versehen  und    Rohfette». 
im  aligemeinen  leichter  konstruiert  als  bei  den  Walzenstühlen  für  Ölsaaten. 

Fig.  236  ')  bringt  eine  Fettzerkleinerungsmaschine  mit  einem,  Fig.  237  ^ 
eine  solche  mit  zwei  Walzenpaaren. 

Mitunter  werden  diese  Quetschwerke  mit  den  Vorschneidmaschinen 
kombiniert,  und  der  Transport  des  Fettes  vom  Waschtroge  zur  Schneid- 
maschine und  von  dieser  zum  Walzwerke  wird  durch  Transportbänder 
besorgt     [Fig.  238^).] 


^)  Die  Schädl ersehe  Angabe,  nach  welcher  auch  KoUergänge  zum  Zer- 
quetschen des  Fettgewebes  verwendet  werden  sollen,  ist  nicht  Kutroffcnd. 

*)  Hartlebens  Ghem.-techn.  Bibliothek,  Bd.  238.  —  And^s,  Animalische  Fette 
und  öle,  Wien  1897,  S.  24. 

')  Fritsch,  Fabrication  de  la  Margarine,  Paris  1905,  S.  43. 

*)  Mayer,  Die  Kiinstbntter,  Heidelberg  1884,  S.  10. 
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Fig.  289.    Maschine  zum  Zerfasern  von  Rofafett 


SchMtfl-I 

Fig.  240  a  Fig.  aiOb 

Fig.  240  a  und  b.     Fettschneidmaschinen  von  Lissagaray  und  Leplaj. 
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Der  gewaschene  Talg  b  wird  anf  dem  endlosen  Band  a  durch  zwei  Walzto 
c  c  gefELhrt,  welche  das  Fett  ergreifen  nnd  gegen  eine  dritte,  mit  scharfen  Messern 
yersehene  rotierende  Walze  d  pressen*  Das  in  kleine  Stücke  zerschnittene 
Material  fällt  nnn  wieder  auf  ein  Band  ohne  Ende  e,  wird  durch  dieses  dem 
Walzenpaare  ff  zugeführt,  welches  das  Fett  zerquetscht,  teilweise  auch  zerreißt 

und  das  zerkleinerte  Produkt  in  den  Auf- 
fangtrog ^  wirft. 

Das  Passieren  des  Bohfettes  durch 
gezahnte  Walzen  liefert  keine  sehr 
feine  Zerkleinerung;  daher  wird  das 
Fett  nach  dem  Yeflassen  der  Walzen 
häufig  noch  in  Apparate  gebracht,  in 
welchen  rotierende  Messer  das  Fett- 
gewebe vollständig  zermalmen  und 
es  gegen  engmaschige  Siebe  oder  per- 
forierte Blechplatten  pressen,  die  nur 
vollständig  zerfasertes  Material  durch- 
lassen, das  in  Strangform  aus  der 
Maschine  tritt 

Diese  Zerkleinerungsapparate 
(Elg.  239)  erinnern  etwas  an  die  all- 
gemein bekannten  Wurstmaschinen,  wie 
sie  auch  mit  dem  Seite  221  beschrie- 
benen „Zerfaserer'^  manches  gemein 
haben. 

H.  Lissagaray  und  H.  Leplay*) 
in  Paris  haben  sich  Fettzerkleinemngs- 
apparate  patentieren  lassen,  welche  aus 
einer  Schneidmaschine  (Fig.  240)  und 
einer  Knetmaschine  (Fig.  241)  bestehen. 

Die  Sohneidmaschine  (Fig.  240)  besteht 
aus  drei  übereinander  liegenden  Messer- 
reihen; zwei  derselben  werden  durch  die 
rotierenden  Scheiben  Ä  und  B  gebildet, 
während  die  Messer  C  rechtwinklig  zur 
Drehungsebene  dieser  Messer  bewegt  wer- 
den. Die  Schneidscheiben  Ä  greifen 
ineinander  und  sind  in  Abständen  von  ungefähr  drei  Millimetern  nebeneinander 
aufgestellt,  so  daß  ans  dem  in  den  Trichter  t  geworfenen  und  zwischen  die  Scheiben  Ä 
fallenden  Fettgewebe  parallele  Streifen  geschnitten  werden.  Diese  fallen  ihrer  Länge 
nach  zwischen  die  Messerscheiben  der  beiden  unteren  Messerwalzen  B  und  werden 
hier  wiederum  in  parallele  Stttcke  geteilt  Die  so  erhaltenen  Fäden  gleiten  mittels 
Ffihrungen  durch  eine  Spalte  a  herab,  an  deren  unteren  Flächen  die  um  eine 
Yertikalachse  rotierenden  Messer  C  C  sich  vorbeibewegen  und  die  aus  der  Spalte  a 
herauskommenden  Fäden  in  Stttcke  von  ungefähr  3  mm  Länge  zerschneiden,  welche 


Fig.  2411 


Fig.  241  b. 

Fig.  241  a  und  b.    Knetmasehine  fOr 
Bohfette  von  lissagaray  und  LepUy. 


Zermalmen 

des 
Rohfettes. 


Zerkleine- 

mngs- 
maachine 

TOD 

Linagaray 

und 

Leplay. 


>)  D.  R  P.  Nr.  26827  v.  3.  Jan.  1883. 
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'atif  einon  daronter  liegenden  Tisch  fallen  und  von  hier  durch  geeignete  Vorrich- 
tungen abgeführt  werden.  Die  Bewegung  wird  den  Achsen  der  Messer  A  und  B 
sowie  den  Messerscheiben  C  mittels  einer  durch  Kegelräder  D  getriebenen  senk- 
rechten Wolle  und  durch  das  Schraubengetriebe  E  erteilt. 

Die  geschnittene  Fettmasse  wird  alsdann  auf  der  Knetmaschine  (Fig.  241) 
bearbeitet   und    die   Gewebesubstanz    dadurch    in    einen   Molekularzustand 


Fig.  242.    H&uteBchabioaschine. 

überftihi-t,  bei  welchem  die  vollständige  und  augenblickliche  Abschei- 
dung des  Fettes  vom  Gewebe  bei  möglichst  niedriger  Temperatur  vor 
sicli  geht. 

Die  Knetung  findet  in  einem  zylindrischen  Gehäuse  J  (Fig.  241)  mit  zwei 
Achsen  G  statt,  auf  welchen  die  flachen  und  auf  beiden  Seiten  geschärften  Arme  H 
in  Schnecken  iurmiger  Anordnung  sitzen.  Durch  die  nach  entgegengesetzten  Rich- 
tungen stattfindende  Drehung  dor  Achsen  G  wird  die  Talgmasse  zwischen  den  sehr 
eng  aneinander  vorbeigehenden  beiden  Reihen  von  Armen  hindurchgedrückt.  Die 
Drehung  wird  den  Achsen  G  durch  eine  Räderübersetzung  L  K  erteilt. 
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Die  för  die  Zerkleinerung  von  Fischen  und  ölhaltigen  Teilen  der-  Zorkleineni 
seihen  verwendeten  Vorrichtungen  sind  vielfach  noch  primitivster  Art;  Fischen« 
zumeist  ist  noch  das  Zerkleinern  durch  Handarbeit  in  Anwendung.  In 
neuerer  Zeit  werden  aber  in  den  größeren  Fischfaktoreien,  speziell  bei  der 
Yerarbeitong  des  Menhadenfisches,  auch  moderne  Zerkleinerungsmaschinen 
verwendet,  deren  Arbeit  auf  ein  Zerschneiden  und  Zermalmen  des  Materials 
hinausläuft  ^). 

In  der  Enochenverarbeitung  kennt  man  eigene  Enochenbrech- 
maschinen  und  -sägen  sowie  Desintegratoren,  Stampfwerke  usw. 
Die  Besprechung  der  letzteren  kann  unterbleiben,  weil  sich  die  Einrichtung 
dieser  Vorrichtungen  mit  den  Seite  195  und  214 — 220  besprochenen 
Stampfwerken  und  Desintegratoren  für  Ölsaaten  deckt;  die  Knochen- 
sägen erfahren  im  2.  Bande  (Abschnitt  „Enochenfett")  eine  nähere  Be- 
sprechung. 


von 
Knochen. 


Fig.  243.    Tranaportwagen  fOr  Rohfette. 

Wenn,    str^g    genommen,    auch   nicht   zu    den  Fettzerkleinerungs-    Entfetten 
apparaten   gehörend,    sollen    an    dieser   Stelle    doch    jene   Vorrichtungen  Tierfaftnten. 
kurz   erwähnt   werden,    welche    zum   Abschaben   oder  Abschneiden  des 
an  den  Tierhäuten  haftenden  Fettes  dienen.     Eine  solche  Vorrichtung 
zeigt  Fig.  242. 

Die  frischen,  eben  vom  Tierkörper  abgezogenen  Felle  werden  auf  ein  end- 
loses Band  so  ausgebreitet,  daß  die  Haarseite  unten,  die  Fleischseite  oben  liegt. 
Rotierende  Messer  schaben  bzw.  schneiden  die  anhaftenden  Fett-  und  Fleisch- 
teilchen sauber  ab,  ohne  die  Felle  selbst  zu  verletzen,  und  das  aus  diesen  sehnen- 
reichen Abschnitzeln  gewonnene  Fett  kann  zur  Herstellung  von  Seifensiedertalg 
verwendet  werden. 

Zum    Transporte    des    Rohstoffes  von    dem    Waschapparate  zu   der 

Zerkleinerungsmaschine   imd   von   hier  zum    Schmelzbottich   bedient   man 

sich   entweder  endloser   Bänder   oder  mit  Zinkblech   beschlagener   Holz- 
wägelchen nach  Fig.  243. 


*)  Näheres  siehe  2.  Band,  Abschnitt  „Menhadenfischöl" 
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Einteilang 

der 
Schmelz- 
methoden. 


IV.  Die  Fettgewinnung  durch  AusschmelzeiL 

Die  FettgewinDung  durch  Ausschmelzen  beruht  darauf,  daß  das  in  den 
Zellmembranen  eingeschlossene  Fett  durch  die  Temperaturerhöhung  zum 
Schmelzen  gebracht  wird,  sich  dabei  ausdehnt  imd  endlich  die  Zelle  sprengt 
Bei  den  durch  Zerkleinem  des  Rohmaterials  bereits  geöffneten  Zellen  braucht 
das  Fett  eine  Sprengung  der  Membranen  nicht  erst  vorzunehmen,  sondern 
kann  direkt  nach  der  Verflüssigung  ausfließen. 

Eine  Einteilung  der  zahlreichen  Schmelzmethoden  kann  von  ver- 
schiedenen Gesichtspunkten  aus  getroffen  werden.  So  unterscheidet  man 
ganz  allgemein,  nach  der  Art  der  WärmezufQhrun^,  ein  Schmelzen 

über  direktem  Feuer, 

im  Wasserbade  und 

mittels  Dampf. 

Eationeller  ist  aber  wohl  jene  Einteilung,  bei  welcher  man  davon  aus- 
geht, ob  das  auszuschmelzende  Material  trocken,  d.  h.  ohne  mit  Wasser 
oder  Dampf  in  direkte  Berührung  zu  konunen,  ausgeschmolzen,  oder  ob 
während  des  Schmelzprozesses  das' fettlief emde  Material  mit  Wasser  oder 
Dampf  gemischt,  also  feucht  geschmolzen  wird. 

Die  erste  Art  des  Schmelzens  nennt  man  Trockenschmelze,  die 
zweite  Naßschmelze. 

Bei  der  Trockenschmelze  kann  das  Material  entweder 

a)  über  direktem  Feuer, 

b)  mittels  Dampf 

c)  mittels  Heißluft  oder 

d)  mittels  heißen  Wassers 
zum  Ausschmelzen  gebracht  werden; 

bei  der  Naßschmelze  unterscheidet  man  wiederum  die 

a)  Schmelze  auf  Wasser, 

b)  „         mittels  direkten  Dampfes, 

c)  auf  angesäuertem  Wasser, 

d)  mittels  alkalisch  reagierender  Flüssigkeiten. 

Die  Trockenschmelze. 

a)  Über  direktem  Feuer. 

Die  Feuerschmelze  ist  die  älteste  Form  des  Schmelzens  von  Bohfetten, 
doch  ßndet  man  diese  seit  vielen  Jahrhunderten  geübte  Methode  heute  dgent- 
lich  nur  in  ganz  kleinen  Betrieben  angewandt.  Der  mit  der  Ausführung  dta^ 
selben  verbundene  fast  unerträgliche  Gestank  hat  vielfach  polizeiliche  Ver- 
bote dieses  Yerj^ihrens  zur  Folge  gehabt, .  und  wegen  dieses  ümstandes  kann 
die  Methode  nur  außerhalb  der  Städte  imd  Dörfer  durchgeführt  werden. 
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Die  für  die  Feuerschmelze  nötige  Apparatur  besteht  aus  einem  eisernen, 
mitunter  auch  kupfernen  Kessel,  der  derart  vermauert  ist,  daß  die  Gase 
der  xmter  ihm  befindlichen  Feuerung  den  Kessel  gut  umstreichen,  bevor 
sie  in  den  Fuchs  gelangen  (Fig.  244).  Das  Rohfett  wird  in  fein  zerkleinertem 
Zustande  in  den  Kessel  gebracht,  weil  sich  dadurch  die  Oeruchsentwicklung 
um  ein  merkliches  reduzieren  läßt  Hat  das  Fett  längere  Zeit  gelagert  und 
dabei  einen  Teil  seiner  natürlichen  Feuchtigkeit  durch  Verdunstung  ver- 
loren, so  bringt  man  vor  dem 
Schmelzen  zweckmäßigerweise 
3 — 5%  Wasser,  vom  Gewichte 
des  Eohfettes  gerechnet,  in  den 
Kessel;  im  Winter,  wo  ein 
Austrocknen  der  Rohmaterialien 
nicht  zu  befürchten  ist,  kann 
die  Wasserzugabe  unterbleiben. 
Nach  Anmachen  des  Feuers 
unterhalb  des  Kessels  beginnt 
das  Fett  langsam  auszufließen, 
und  das  im  Fettgewebe  ent- 
haltene Wasser  entweicht  in 
Dampfform,  wodurch  der  Kes- 
selinhalt einer  kochenden  Masse 
nicht  unähnlich  sieht  Dabei  muß  durch  fortwährendes  Umrühren  des 
Kesselinhaltes  mittels  eines  Rührscheites  oder  einer  Krücke*  (nach  Fig.  245) 
dem  Anbrennen  des  Kesselinhaltes  an  den  Kesselwandungen,  hauptsäch- 
lich am  Boden,   vorgebeugt   werden.     Ist   die   Schmelzoperation  beendet. 


Gewöhn- 
liche Feuer- 
schmelxe. 


Fig.  244. 
Kessel  fflr  Talgschmelzen  über  direktem  Feuer. 


Fig.  246.    Kracke  für  die  Feuerschmelze. 

SO  Überläßt  man  das  Material  der  Ruhe,  schöpft  die  wenigen  an  der  Ober- 
fläche schwimmenden  Ghrieben  (die  Hauptmenge  derselben  befindet  sich 
am  Boden  des  Schmelzkessels)  durch  Seiher  (nach  Fig.  246  a  und  b)  ab 
und  läßt  einige  Stunden  klären.  Darauf  wird  das  Fett  von  den  zu 
Boden  gesunkenen  Orieben  durch  einen  Handschöpfer  (Fig.  247)  abgezogen, 
wobei  man  bestrebt  ist,  dasselbe,  soweit  dies  geht,  ohne  Orieben  in 
den  Schöpfer  zu  bekommen.  In  diesem  Moment  hängt  man  ein  starkes 
Kupf ersieh  in  den  Kessel,  welches  fast  den  ganzen  Boden  desselben 
bedeckt,  und  drückt  es  mit  ziemlicher  Kraft  nieder,  auf  diese  Weise  die 
Chrieben  zusammenpressend  und  sie  von  dem  angesogenen  Fett  befreiend. 
Das  oberhalb  des  Siebes  schwimmende  Fett  schöpft  man  von  neuem  ab 
und  nimmt  endlich  die  Orieben  heraus. 
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Mitanter  inrd  auch  wfthiend  des  W^ndimens  der  Fettreste  von  den 
Griebai  ein  schwaches  Feaer  unterhalten,  also  eine  Art  Nachschmelze 
dordigefOhrt  Gewöhnlich  aber  legt  man  aof  letztere  keinen  Wert^  soodem 
begnügt  sich  damit,  die  Orieben  mOglidist  hdß  unter  eine  Presse^)  zu 
bringen,  um  das  ihnen  anhaftende  Fett  durch  Druck  zu  exkUenea, 


Fig.M6a. 


Fig.M6b. 
Fig.  ai0  a  und  b.    FetteaOier. 

Das  von  den  Orieben  abgepreßte  Fett  wird  mit  dem  durch  Aus- 
schmelzen gewonnenen  durch  Abstehen  oder  auch  durch  Aufkochen  mit 
Wasser  (eventuell  unter  Zusatz  von  etwas  Kochsalz,  Alaun,  Salpeter 
und  anderen  Saiten)  geklärt 


Vor-  und 
NachteUe 

der  fe- 
w<(hDlich6ii 

Feaer- 


Fig.247.    FetteehOpfer. 

Die  Vorteile  der  Feuerschmelze  sind  in  dem  sehr  geringen  Brenn- 
materialverbrauch, in  der  Einfachheit  der  Einrichtung  und  der 
Brauchbarkeit  der  Orieben  als  Yiehfutter  zu  sudien.  Diesen  Yorzügen 
stehen  die  Belästigung  der  Arbeiterschaft  und  Anwohner  durch  den 
infolge  teilweisen  Anbrennens  des  Materials  sich  entwickebiden  widerlichen 
Oeruch  und  die  nicht  ganz  befriedigende  Ausbeute  gegenüber.  Auch 
ist  die  Qualität  des  erhaltenen  Talges  in  der  Farbe  nicht  so  gut  wie 
bei  d^i  übrigen  Schmelzmethoden,  wenngleich  andererseits  die  Härte  des  so 
gewonnenen  Fettes  grGßer  ist  als  bei  der  Nafisohmelze,  zwei  Momente,  die 
in  ihrem  Für  und  Wider  sich  ziemlich  die  Wagschale  halten. 

^)  Näheres  siehe  in  dem  Abschnitte:  «Die  bei  der  Gtowinnuig  animalischer 
Fette  erhaltenen  Neben-  nnd  AbfaUprodnkte*'  dieses  Kapitels. 
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Ein  übler  Geruch  lAßt  sich  bei  der  Trockenschmelze  selbst  bei  noch 
so  achtsamem  umrühren  des  Eesselinhaltes  während  des  Schmelzens 
nicht  vermeiden;  einzelne  Fettpartien  erleiden  an  den  heißen  Eessel- 
wandungen  eine  partielle  Überhitzong  und  entwickeln  dabei  Dünste  von 
höchst  unangenehmem  Oeruch.  Ohne  merkliche  Oeruchsentwicklung  erfolgt 
nur  das  Ausschmelzen  von  Schweinefett,  das  aber  nur  selten  über  offenem 
Feuer,  sondern  meist  in  mit  Dampf  geheizten  Pfannen  vorgenommen  wird. 
Geradezu  widerwärtig  ist  der  Oeruch,  der  sich  beim  Ausschmelzen  von 
Fischlebem  und  Robbenspeck  bildet, 
besonders  dann,  wenn  die  Rohmate- 
rialien nicht  mehr  ganz  frisch  sind 
und  schon  an  und  für  sich  einen 
Fäulnisgeruch  zeigen. 


Fig.a4a 

Fettschmelxkessel  nach  IMgnef. 


Fig.  248. 
Sohmelzapparat  nach  Hesselbach. 


Zur  Beseitigung  oder  wenigstens  zur  Verminderung  des  bei  der  Trocken- 
schmelze über  freiem  Feuer  auftretenden  Geruches  hat  man  die  verschie- 
densten Vorkehrungen  getroffen,  welche  weiter  unten  noch  des  näheren  be- 
sprochen werden. 

Das  einfachste  Mittel,  um  der  partiellen  Oberhitzung  einzelner  Fett- 
partien vorzubeugen,  besteht  in  dem  Bekleiden  der  Kesselwandungen  durch 
wärmeausgleichende  Stoffe.  So  hat  z.  B.  Dignef^)  als  Schmelzgefäß  einen 
doppelwandigen  Kessel  empfohlen,  dessen  Mantelraum  mit  feinem  Sand 
gefüllt  ist  (Fig.  248). 

Zwischen  den  beiden  Kesseiw&nden  A  und  B  befindet  sich  eine  Sandschicht, 
welche  durch  die  von  der  Feuerung  f  kommenden,  durch  die  Kanäle  E  in  den  Feuer- 
zag C  gelangten  Heizgase  erhitzt  wird  und  die  Wärme  gleichmäßig  nach  dem  Innern 
g  des  Kessels  A  weitergibt,   wo  sie  die  Fettmasse   zum  Schmelzen   bringt.    Ein 


Methode 

▼on 
Dignef. 


»)  D.  R.  P.  Nr.  81554  v.  4.  Febr.  1894. 
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Apparat 
Heatielbach. 


Seiferts 
Schmelx- 
apparat 


Trichterrohr  H  gestattet  das  Ausziehen 
des  ansgeschmolzenen  Fettes  durch  das 
Rohr  r. 

Als  der  beste  Wärmeausgleicher 
für  diesen  Zweck  kann  Wasser  an- 
gesehen werden;  der  Hesselbach- 
sche  Schmelzapparat  [Fig.  249^)],  bei 
welchem  der  Schmeizkessel  in  einem 
Wasserbade  sitzt,  das  durch  direkte 
Feuerung  {f)  erhitzt  wird,  stellt  eine 
äußerst  zweckmäßige  Form  eines  Feuer- 
schmelzapparates dar.  Die  aus  dem 
Rohtalge  entwickelten  Dtlnste  werden 
durch  ein  Rohr  in  den  Feuerraum 
geleitet,  verbrennen  dortselbst  und 
helfen  auf  diese  Weise  Brennmaterial 
sparen.  Der  Apparat  ist  mit  einem 
Steigrohr  a  und  einem  Sicherheits- 
ventil V  versehen  und  bedarf,  da  eine 
Explosionsgefahr  nicht  besteht,  kei- 
ner amtlichen  Revision  und  Kontrolle. 
Der  geschmolzene  Talg  wird  bei  dem 
Hahn  b  abgelassen,  das  Wasser  des 
Wasserbades  bei  c. 

Etwas  komplizierter  ist  der  Sei- 
f  ertsche  Schmelzapparat,  welchen  man 
eigentlich  nicht  zu  den  gewöhnlichen, 
mit  direkter  Feuerung  arbeitenden  Ap- 
paraten zählen  darf,  weil  das  Feuer 
bzw.  die  Rauchgase  den  Schmelz- 
kessel nicht  unmittelbar,  sondern 
durch  Vermittlung  von  Wasserdämpfen 
erwärmen.  Man  hat  es  hier  also  mehr 
mit  einer  Dampfschmelze  zu  tun, 
genau  so,  wie  bei  dem  Hesselbach- 
schen  Apparat  streng  genommen  eine 
Wasserschmelze  vorhanden  ist. 

Die  Einrichtung  des  Seifert- 
schen  Apparates  in  der  Ausführung 
der  Firma  Wilhelm  Boese  jun.  in 
Breslau  zeigt  Fig.  250. 


>)  Anageführt  von  Karl  Hessel- 
bach  in  Eitzingen. 


Fig.  260  e. 

Fig.  260  a,  b  und  c 

Seiferts  Talgachmelsapparat. 
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Der  äußere  Kessel  wird  zunächst  mit  Hilfe  des  in  den  Muif  a  eingeschraubten 
Trichters  bis  nahe  zur  Marke  «Fallhöhe*"  mit  Wasser  gefüllt,  der  Ebihn  c 
hierauf  geschlossen  und  das  Feuer  angezündet.  Sobald  der  Zeiger  des  Manometers 
durch  Vorwärtsbewegung  die  Dampfentwicklung  anzeigt,  kann  der  Talg  in  den 
inneren  Kessel  eingeschüttet  werden.  Der  Rohtalg  fällt  auf  einen  siebartigen  Ein- 
satz, der  durch  eine  Hebelvorrichtung  mit  Rollenübersetzung  aus  dem  Apparate 
herausgehoben  werden  kann.  Nach  erfolgter  Füllung  wird  der  Deckel  fest  auf- 
geschraubt und  die  Feuerung  derart  reguliert,  daß  die  Dampfspannung  auf  zwei 
Atmosphären  erhalten  bleibt.  Ein  Rührwerk  sorgt  für  eine  gute  Durchmischung 
des  Rohtalges  während  des  Aussschmelzens.  Von  Zeit  zu  Zeit  öffnet  man  ein- 
mal das  im  Deckel  eingeschraubte  Lufthähnchen,  um  die  sich  im  inneren  Kessel 
bildenden  Wasserdämpfe  abzulassen,  wodurch  das  Schmelzen  des  Talges  eine  Be- 
schleunigung erfährt.  Den  Abflußhahn  g  für  den  geschmolzenen  Talg  darf  man 
nicht  zu  zeitig  öffnen,  auch  muß  das  Rührwerk  steter  in  Bewegung  bleiben,  damit 
die  Talgwürfel  das  Fett  schneller  abgeben.  Der  Hahn  e  darf  während  des  Talg- 
schmelzens  nie  geöffnet  werden;  er  dient  nur  dazu,  den  inneren  Kessel  zwecks 
Reinigung  mit  direktem  Dampf  auszukochen.  Sollte  während  des  Schmelzprozesses 
das  Wasser  im  äußeren  Kessel  unter  den  noch  zulässigen  niedrigsten  Wasserstand 
sinken,  so  muß  man  durch  den  Trichter  wieder  Wasser  nachfüllen,  was  auf  die 
folgende  Art  und  Weise  geschieht:  Zunächst  öfbet  man  das  an  der  Speisevorrich- 
tung angebrachte  Lufthähnchen  b  und  aditet  darauf,  daß  der  Hahn  d  sich  in  der 
Lage  I  (Fig.  250c)  befinde,  d.  h.  den  Dampfzutritt  von  oben  versperre.  Nun  wird 
soviel  Wasser  in  den  Trichter  gefüllt,  bis  es  zum  Lufthähnchen  b  herausläuft; 
hierauf  schließt  man  dieses  Hähnchen,  bringt  durcli  möglichst  schnelle  Drehung  den 
Hahn  d  in  die  Lage  II  und  öffnet  dann  den  Hahn  c.  Der  durch  d  eintretende  Dampf 
treibt  nun  das  Wasser  aus  der  Speisevorrichtung  in  den  Kessel;  sobald  dies 
geschehen  ist,  schließt  man  den  Hahn  c  wieder  und  bringt  den  Hahn  d  in  die 
Lage  I  zurück. 

Diese  Manipulation  wird  nun  so  oft  wiederholt,  bis  das  Wasser  im  Kessel  über 
die  Marke  „niedrigster  Wasserstand"  steigt  Der  am  unteren  Teile  des  Kessels 
angebrachte  kleinere  Schnabelhahn  ^  dient  zum  Ausblasen  des  im  äußeren  Kessel  be- 
findlichen Wassers,  das  von  Zeit  zu  Zeit  einmal  geschehen  muß,  damit  sich  auf  dem 
unteren  Kesselboden  nicht  zuviel  Schlamm  absetze'). 


b)  Trookenschmelce  mit  DampfheiEung. 

Indirekt  wirkender  Dampf  kann  ein  vollständiges  Ausschmelzen 
des  Fettes  nur  dann  erzielen,  wenn  er  eine  höhere  Temperatur  als 
100^  C  besitzt,  also  entweder  einige  AtmosphÄren  Spannung  hat  oder 
überhitzt  ist 

Zu  den  Dampfschmelzvorrichtungen  müßte  eigentlich  auch  der 
Seifert  sehe  Apparat  (Fig.  250)  gerechnet  werden,  weil  bei  diesem  auch 
der  Schmelzkessel  von  Dampf  umspült  und  so  erwärmt  wird.  Unter 
Dampfechmelzapparaten  versteht  man  aber  gewöhnlich  nur  eine  solche  Kon- 
struktion, bei  welcher  der  Dampf  nicht  etwa  erst  im  Apparate  selbst  ge- 
bildet wird,  sondern  wo  eine  Zuleitung  von  Dampf,  der  an  einer  getrennten 
Produktionsstelle  ent¥rickelt  wurde,  stattfindet 


■)  Seifenfabrikant,  1895,  S.  826. 
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Fig.  au.    DamplkeluDeUkewel  fOr  Schweinefett. 


Fig.  262  a. 


Fig.  252  b. 
Fig.  262  a  und  b.    Tjügschmelsapparat  von  MQller  A  Co. 
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"Ripfache  Schmelskeesel  mit  Damf^aDtel,  wie  in  Fig.  251  abgebildet, 
finden  bei  der  Herst^ung  von  Schweinefett  Anwendung. 

ISnen  Apparat  fOr  Trockenschmelze  mit  Dampfheizmig  nnd  gleicb-     Apparat 
zeitiges  ünsdiSdlichmadien   der  sich  entwickehiden  überlriechenden  Oase  M&UerACo. 
hat  sich  die  Firma  C.  Müller  &  Go.^)  in  Stuttgart  patratieren  lassen. 


Der  Apparat  (Fig.  252)  besteht  ans  i^wei  schmiedeeisernen  Kessebi  A  mit 
Doppelboden  a.  Dnrch  die  mit  der  eisernen  Hanbe  b  verbundene  Rohrieitong  d 
sollen  die  sich  entwickelnden  Übelriechenden  Gsae  mittels  Lnftpnmpen  ff  ab- 
gesaugt werden.  Der  zerkleinerte  Rohtalg  bzw.  die  Rückstände  der  Margarinetalg- 
schmelze werden  in  die  beiden  Kessel  durch  eine  bequem  verschließbare  öflbung  c 
eingefüllt  Nach  Verschhifi  dieser  öffiiung  läSt  man  den  Dampf  durch  die  beiden  Ein- 
strömventile 0  in  den  Zwischenraum  des  Doppelbodens  a  der  Kessel  Ä  eintreten  und 
setzt  nach  etwa  10  Minuten  das  Rührwerk  k  mittels  Vorgelege  m  in  Umdrehung. 
Die  ^MUirend  des  Sdunelzens  entwickelten  D&mpfe  werden  von  den  Luftpumpen  ff  in 
den  Luftkessel  e  gesaugt,  wo  sie  nach  öffiiung  des  Kaltwasserhahnes  g  angeblich  völlig 
kondensiert  und  durch  die  ROhrenleitung  i  in  den  Abzugskanal  abgeführt  werden. 
Den  geschmolzenen  Talg  l&fit  man  schlieAlich  durch  den  Hahn  p  ab. 

iSgeoartig  sind  die  Fettsohmelzapparate  von  J.  Haas')  und  von  Ottos 
Eisenwerk  in  Altena. 


Apparat 
TOD  Hmi. 


tt 


^ 


ra 


Hg.  ZBS.    Fettoehmelsapparat  von  Haas. 

Beim  ersteren  (Fig.  253)  fordert  ein  Hebewerk  E  das  Schmelzgnt  zur  Zer- 
kleinerungsmaschine 8^  von  welcher  es  in  die  Rinne  A  f&Ut.  Diese  Rinne 
ist  heizbar,  und  zwar  entweder  dadurch,  daß  sie  doppel wandig  hergestellt  ist  und 
zwischen  d^  Wandungen  das  Heizmittel  in  Gas-  oder  flüssiger  Form  eingeleitet 
wird,    oder  daß  Heizrohren  Br  außen  und  innen  zugleich  am  Rinnenmantel  ent- 


»)  D.  R.  P.  Nr.  19788  v.  26.  Febr.  1882- 

*)  D.  R.  P.  Kr.  86201.  —  Wagners  Jahresberichte,  1896,  S.  1040. 
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lang  geführt  sind.  Die  selbsttätige  Bewegung  des  Schmelzgates  in  dieser  Rinne 
wird  entweder  durch  geneigtes  Lagern  derselben,  dnrch  Anordnong  emer  Tns»- 
portvorrichtong,  z.  B.  einer  Transportschnecke  T,  oder  durch  mne  endlose,  mit 
Krücken  besetzte  Kette  erzielt.  Bei  Anwendung  einer  Transportsdinecke  T 
kann  dieselbe  selbst  wieder  durch  ihre  Rohrwelle  (Einleiten  yon  Dampf,  Heift- 
wasser  o.  dgl.)  cum  Erwärmen  eingerichtet  sein.  {$  =  DampfeintriU,  f,  Dampf- 
austritt.) Das  Schmehgut,  z.  B.  Speck,  wird  yom  Elevator  E  in  des  Trichter 
der  Zerkleinerungsmaschine  S  geworfen,  welche  dasselbe  zerschnmdet  und  in  die 
erhitzte  Rinne  i^  schiebt  Bei  dem  in  Fig.  253  dargestellten  Fall  ist  der  eiste 
Teil  derselben  R^  wagrecht  geführt.  Die  darin  angeordnete  Schnecke  7*,  weldie 
durch  die  Riemenscheibe  L  in  Umdrehung  versetzt  wird,  bewegt  das  Schmelsgnt 
gegen  das  Rinnenende  zu  und  bringt  es  dann  nach  22,  und  B^*  Die  Erwännung  der 
Rinne  M^  bzw.  das  Einleiten  des  Heizmittels  geschieht  vom  Rinnenende  Ä  gegm 
die  Zerkleinerungsmaschine  zu,  so  daß  das  von  derselben  austretende  Sdunelsgut  bd 
seinem  Weiterbewegen  in  der  Rinne  immer  auf  höher  eiiiitzte  Rinnenteile  trifft  und  du 
flflssige  Fett  an  der  höchst  erwärmten  Stelle  A  abgleitet  wird.  Dun^  den  am  Rinnen- 
ende Ä  angeordneten  Schieber  n  ist  der  Abfluft  des  flüssigen  Fettes  in  das  Samind- 
gefäß,  dem  Nachschub  durch  die  Zerkleinerungsmaschine  S  entsprechend,  zu  regeln'). 

Apparat  Der  Schmelzapparat  von  Otto*)  ist  in  Fig.  254  wiedergegeben. 

TOD  Otto. 

Er  besteht  aus  einem  aufrechtstehenden,  mit  einem  durch  Wasser  heizbaren 
Mantel  versehenen,  am  oberen  Teil  durch  Klappen  verschließbaren  Zjlinder  Ä 
(Fig.  254),  auf  dessen  innerer  Mantelfläche  eine  durdibrochene  Schraubenfläefae  b 
befestigt  ist.  Ein  zweiter,  gleichfalls  mit  einem  heizbaren  Mantel  versehener  und 
durch  Klappen  verschließbarer  Zylinder  C  trägt  auf  der  äußeren  und  inneren 
Mantelfläche  durchbrochene  Schraubenflügel  d  und  f.  Endlich  läuft  audi  um  die 
durch  die  Mifte  der  Zjlinder  geführte  hohle  Säule  g  eine  durchtoochene  Schrauben- 
flache  h.  Der  äußere  Zylinder  sowie  die  Sänle  g  stehen  fest,  während  der  innere 
Zylinder  C  mitteis  einer  durch  die  hohle  Säule  g  geführten  Welle  i  in  Umdrehung  ver 
setzt  werden  kann,  wobei  die  einzelnen  Schraubenflächen  durcheinander  hinstreicbeD 
und  ein  stetiges  Bewegen  der  in  dem  Apparate  befindlichen  Masse  bewirken.  An 
Boden  besitzt  der  Zylinder  J  eine  Öffnung  k^  unter  welcher  sich  der  Talgsammler  / 
befindet  Letzterer  ist  gegen  den  Zylinder  durch  ein  Sieb  m  geschlossen,  wekhes 
auf  einer  durch  ein  Handrad  verstellbaren  Spindel  angeordnet  ist,  um  behufs  Ent- 
fernung der  Grieben  aus  dem  Zylinder  gesenkt  werden  zu  ktonen. 

Der  zerschnittene  Talg  wird  dem  Apparat  oben  zugeführt  Darauf  läßt  man 
durch  das  Rohr  n  heißes  Wasser  in  den  Kopf  der  Säule  g  strömen«  von  wo  es  durch 
Rohrstutzen  nach  dem  Mantel  des  inneren  Zylinders  C  fließt  und  diesen  sowie  die 
auf  ihm  befestigten  Schraubenflächen  erwärmt,  um  dann  aus  dem  unteren  Teil  das 
Zylinders  C  durch  die  Säule  g  auch  in  den  Mantel  des  äußeren  Zylinders  Ä  zu  treten, 
auch  diesen  mit  -seinen  Schraubenflächen  zu  erwärmen  und  den  Mantel  bei  o  zu 
verlassen.  Gleichzeitig  wird  der  Zylinder  C  in  langsame  Umdrehung  versetzt  und 
hierdurch  eine  vollständige,  gleidnöäßige  Erwärmung  erzielt,  da  kein  Teil  des  In- 
haltes unbewegt  bleibt  Ist  die  Schmelztemperatur  erreicht,  so  sinkt  der  geschmol- 
zene Talg  abwärts  und  gelangt  durch  das  Sie^  in  bei  A  in  den  Talgsammler  2, 

*)  Auch  nach  dem  Patent  Lissagaray  &  Leplay  (skhe  Seite 501)^  wekbss 
neben  dem  Zerkleinem  des  Rohfettes  auch  dessen  Aissehraelzen  umfaßt,  wird  du 
zerkleinerte  Preßgut  gezwungen,  durch  ein  erwärmtes  Rohr  seinen  Weg  hi  den 
Schmelzkessd  zu  n^uneo,  wobei  es  schon  zum  griißtem  Teile  ausgesefamolsen  winU 
Dieses  Patent  ist  daher  ins  gewissen  Sinne  als  ein  Vorttvfer  der  Haasse&en 
Konstruktion  zn  betiaditen. 

*)  D.  R.  P.  Nr.  86564. 
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Yon  wo  er  durch  geeignete  Vorrichtungen  abgelassen  werden  kann.  Nach  Beendigung 
des  Schmelzprozesses  senkt  man  das  Sieb,  worauf  der  unterste  Schraubenflügel 
die  Grieben  nach  der  Öffnung  k  schiebt,  so  daß  sie  aus  dem  geöffneten  Talgsammler 
herausfallen  oder  leicht  entfernt  werden  können. 

Ein  Trockenschmdzapparat  mit  Dampf- 
heizung, der  durch  seine  eigenartige  Be- 
sohickungSYorrichtung  auffällt,  ist  von  Franz 
Xaver  Miller  in  Regensburg ^)  konstruiert 
worden. 

Der  Hohlzylinder  a  (Fig.  255),  welcher  in 
seinem  Innern  eine  axial  verschiebbare  Förder- 
schnecke b  enthält  (ev.  kann  auch  eine  Spirale 
mit  oder  ohne  Achse,  je  nach  Bedarf,  Verwen- 
dung finden),  die  an  den  Sümseiten  a*  und  a* 
des  HohlzyUnders  a  drehbar  gelagert  ist,  kann 
den  Umständen  entsprechend  entweder  doppel- 
wandig,  wie  Fig.  255  zeigt,  oder  mit  einfachen 
Wänden  hergestellt  sein.  Im  ersten  Falle  wird 
der  Hohlzylinder  a  durch  Einlassen  von  Dampf 
(bei  c)  erhitzt,  im  zweiten  durch  eine  andere 
7i±^  Art  auf  die  nötige  Temperatur  gebracht.  Je 
nach  Bedürfnis  kann  der  Hohlzylinder  a  auch 
nach  der  einen  oder  anderen  Seite  (a*  oder  a*) 
Gefälle  bekommen. 

Fig.  254  a. 


Apparat 

▼on 

F.  X.  Miller. 


Fig.  254  b. 

Fig.  2&4  a  und  b. 

Schmelsapparat  nach  Otto. 


Fig.  2r.5. 
SchmelzappArat  nncb  F.  X.  Miller. 


Oberhalb  des  Hohlzylinders  a  ist  ein  Schacht  d  vorgesehen,  welcher  in  einen 
Trichter  rf*  ausmündet  und  eine  etwas  über  die  Hälfte  mit  Wasser  gefüllte  Trommel  e 
trägt,  die  mit  Mulden  e^  versehen  und  innerhalb  des  Schachtes  d  drehbar  gelagert 
ist.  Neben  dem  Schachte  d  ist  ein  Rohr /'auf  dem  Hohlzylinder  l»efestigt  welches 
bezweckt,  den  aufschäumenden  Inhalt  abzukühlen,  und  eventuell  schlangenartig 
verlängert  werden  kann. 


»)  Österr.  Patent  Nr.  2388  v.  15.  Juni  19(Xi:    D.  R.  P.  Nr.  14407  u.  14408; 
engl.  Patent  Nr.  2806  v.  12.  Febr.  1900. 
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Die  aufsteigenden  DOnste  und  Gase  entweichen  durch  das  Bohr  h  und  zwar 
entweder  durch  das  Abzweigrohr  i  in  den  Schornstein  oder  durch  A^  in  das  G^ 
f&ß  g^  welches  mit  Wasser  gefIlUt  ist  und  alle  D&mpfe  und  Gase  niederachligt 
resp.  kondensiert 

Die  Gebrauchsweise  ist  wie  folgt: 

Das  Rohmaterial  wird  in  geeignet  zerkleinertem  Zustande  in  den  Trichter  d^ 
geschüttet,  fällt  von  hier  auf  die  rotierende  Trommel  e,  wird  durch  die  Mulden  e* 
derselben  in  den  Schacht  d  befördert  und  flült  yon  hier  in  den  Hohlzylinder  a. 
Durch  die  Schnecke  b  wird  das  Rohmaterial  von  a^  nach  a*  befördert,  staut  sich 
hier  an  und  drückt  die  axial  verschiebbar  gelagerte  Schnecke  b  nach  a^  w&hrend 
gleichzeitig  mit  dieser  Bewegung  der  Riemen  l  von  der  in  Betrieb  befindlichen 
Riemenscheibe  m  auf  die  an  diese  anstoßende  Leerscheibe  m'  gleitet;  der  Riemen  l^ 

wird  dadurch  selbsttätig  von  der  Leerscheibe  m*  auf 
die  Vollscheibe  m'  geschoben  und  die  Achse  k  und 
mit  ihr  die  Schnecke  b  in  entgegengesetzter  Richtung 
in  Rotation  versetzt,  wobei  das  Rohmaterial  von  a* 
wieder  nach  a^  gelangt.  Ist  das  Material  wied^ 
bei  a*  angdangt,  so  wiederholt  sich  der  gleiche 
Vorgang  (Anstauen  des  Fettes  bei  a^  und  Verschieben 
der  Schnecke  gegen  aji  und  so  fort,  bis  der  Inhalt, 
welcher  sich  an  den  Wandungen  des  Hohlzylinden 
erwärmt,  gar  geeotten  ist  und  entfernt  werden  kann. 
Zwecks  Probenahme  ist  ein  Schraubenverschluß  n 
vorgesehen.  An  Stelle  der  Riemenscheibenausiück- 
vorrichtung  kann  eventuell  ein  Hebelausrdcker  treten, 
welcher  die  abwechselnd  zu  ändernde  Bewegunga- 
vorrichtung  der  Förderschnecke  b  bewirkt,  um  er- 
wünschten Falles  die  Verschiebung  der  Förderschneokefr 
von  a^  nach  a*  und  umgekehrt  zu  verhindern,  die 
ümdrehungsrichtung  also  festzulegen,  kann  bei  z 
(Fig.  255)  ein  Keil  m^  eingeschoben  werden. 

Interessant  ist  bei  dem  Millersohen  Schmelz- 
apparat die  Beschickungsvorrichtung  (Fig.  256), 
welche  verhindern  soll,  daß  Dämpfe  und  Gase  aas- 
treten. 

Sie  besteht  aus  einer  unmittelbar  unter  dem 
Aufgabstrichter  d^  liegenden,  etwas  Ober  die  Hälfte 
(Niveau  y)  mit  Wasser  oder  anderen  Flüssigkeiten  w 
gefüllten  rotierenden  Trommel  e,  die  am  Umfange  mit 
versehen  ist,  welche  mit  wasserdichtem  Stoff  e,  aus- 


Vor-  und 
Nachteile 

des 

Trocken- 

schmelseas 

mittels 

Dampf. 


Fig.  266  b. 

Fig.  966  a  und  b. 

BesehicknngsTorriehtuDg 

zum  liillerschen  Schmelz- 

Apparat. 


axial   laufenden   Mulden 

gekleidet  sind,  der  sich  bei  Aufhahme  der  zu  verarbeitenden  Fettstoffe  an  die 
Wandungen  der  Mulden  anlegt,  beim  Entleeren  der  Fettstoffe  hingegen  durch 
das  in  die  Mulde  eintretende  Wasser  aushebt  und  das  darauf  lagernde  Fördergut 
auswirft,  hierbei  an  den  Wandungen  des  Förderschachtes  d  stets  einen  dichten 
Abschluß  bewirkend. 

Die  Trockenschmelze  mittels  Dampf  ist  der  Feuersohmelze  in  jeder 
Hinsicht  vorzuzLehen.  Das  Festbrennen  der  Fettmassen  ist  zwar  auch  bei 
jener  nicht  ganz  ausgeschlossen,  doch  lAßt  es  sich  bei  entsprechend  vor- 
sichtiger Arbeit  wohl  vermeiden.  Die  Belästigung  der  Nachbarschaft  durch 
üblen  Geruch  ist  bei  der  Dampftrockenschmelze  viel  geringer  als  beim 
Schmelzen  über  direktem  Feuer. 
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c)  Trockenschmelze  in  erwärmter  Luft 

Das  Aussohmelzen  des  zerkleinerten  Fettes  durch  erwärmte  Luft  ist 
zuerst  durch  Peter  Wild  in  Vorschlag  gebracht  worden,  welcher  diese 
Methode  zur  Erzeugung  von  Oleomarganne  benutzen  wollte. 

Wild  sucht  zu  vermeiden,  daß  das  ausgeschmolzene  Fett  mit  dem 
Zellgewebe  zu  lange  in  Berührung  bleibe;  die  von  ihm  konstruierten  zwei 
Apparate  arbeiten  wie  folgt: 

Die  erste  Form^)  des  Wild  sehen  Schmelz&pparates  (Fig.  257)  besteht  ans 
einem  von  einem  Dampf mantel  oder  Dampfheizungsrohr  umgebenen  kastenartigen 
Raum,  in  welchem  zwei  Reihen  von  flachen  Talgschmelzgefäßen  e  in  geneigter,  fiber- 


WUds 
Sehmelx- 
appant 


Fig.  267.    Sehmelzapparat  nach  WUd. 


einander  liegender  Position  so  untergebracht  sind,  daß  das  schmelzende  Fett  frei 
in  die  am  Boden  liegende  Schmelzrinne  B  abtropfen  kann.  Durch  das  Einlaß- 
ventil m  läßt  sich  die  Temperatur  im  Schmelzkasten  regulieren. 

Später  hat  Wild  den  Schmelzraum  mit  einem  Schraubenventilator  oder 
Exhaustor  verbunden^),  welcher  die  im  Schmelzraum  vorhandene  heifie 
Luft  zwischen  die  Schmelzge&fie  drückt  und  wieder  ansaugt,  um  eine 
innige  Berührung  derselben  mit  dem  zu  schmelzenden  Talg  herbeizuführen. 

Dieses  Prinzip  läfit  mehrere  Ausführungen  zu,  von  denen  nur  die 
eine  festgehalten  sei: 

Dabei  mündet  der  Scheibenventilator  (Fig.  258)  direkt  in  den  Schmelzraum, 
und  es  sind  die  Heizkörper  a  (Rippenheizkörper)  zwischen  dem  Ventilator  V  und 
den  Talgschmelzpfannen  h  angeordnet,  so  daß  die  Luft  sich  an  den  Heizkörpern 
erwärmt  und  unmittelbar  darauf  über  den  Talg  hinstreicht ,  welcher  infolgedessen 


»)  D.  R.  P.  Nr.  66050  v.  8.  Okt.  lfe9.  - 
•)  D.  R.  P.  Nr.  67275  v.  20.  Aug.  1890.  - 
auch  engl  Patent  Nr.  19900  v.  6.  Dez.  1890. 


Chem.  Ztg.,  1891,  S.  225. 
-  Chem.  Ztg.,  1891,  S.  1210;  siehe 
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sehr  schnell  schmilzt.  Das  flüssig  gewordene  Fett  gelangt  durch  Schlitze  und 
Löcher,  welche  sich  an  der  tiefsten  Stelle  der  geneigt  gelagerten  Schmelzpfannen 
beiden,  nach  einer  am  Boden  des  Schmelzofens  liegenden,'  aus  Gips  hergestellten 
Rinne  (dem  « Fettsammler ")  und  aus  dieser  in  das  Sammelgef&ß. 

Der  zur  Erzeugung  der  heißen  Luft  bestimmte  Baum  kann  von  dem 
Schmelzraume  ganz  getrennt  sein  und  die  Luft  statt  durch  Dampf  dxvcch 
direktes  Feuer  erwärmt  werden. 


Apparat 

▼on 
Scheffel 


Fig.  268.    Schmelzapparat  nach  Wild. 

Später  hat  L.  Mühleisen^)  auch  ein  Patent  auf  einen  Luftschmelz- 
apparat genommen,  der  jedoch  ebensowenig  reüssierte  wie  die  beiden 
Wild  sehen  Konstruktionen. 

Hier,  wäre  auch  schließlich  noch  das  Patent  von  Scheffel  und  Schiel 
in  Mülheim  a.  Rh.  zu  nennen*),  welche  ursprünglich  Fettschmelzgefäße 
und  Schiel   ^^^^  wellonförmigen   Böden   empfahlen,   die   in   ihren  Vertiefungen   bogen- 

rwuA 

Fig.  259.    BOden  der  Schmelzgefftfte  nach  Scheffel  &  Schiel. 

und  winkelförmige,  an  ihren  unteren  Wänden  mit  Ausspammgen  versehene 
Einlagen  (Cut^yC^^)  hatten  (Fig.  259).  Das  Rohfett  soll  in  solchen  Appa- 
raten schneller  imd  besser  ausschmelzen ,  das  Schmelzgut  leichter  und 
vollständiger  abgeleitet  werden. 

Später  haben  Scheffel  und  Schiel^)  an  Stelle  der  mit  wellenförmigen 
Böden  versehenen  Schmelzgefäße  solche  mit  gewöhnlichen  flachen  Böden 
empfohlen,  auf   welchen   unmittelbar  oder  in   einem  bestimmten  Abstände 


*)  D.  R.  F.  Nr.  64403.  —  Zeitschrift  für  angew.  Chemie,  1894,  S.  57. 

»)  D.  R.  P.  Nr.  68829  v,  30.  Aug.  1892. 

^)  D.  R  P.  Nr.  7228  v.  1.  Febr.  1893.  —  Chem.  Ztg.,  1894,  S.  207. 
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wellenförmige  Platten  eingelegt  werden.  Das  Rohfett  wird  auf  diese  Platten 
gebracht,  und  das  Ausschmelzen  erfolgt  im  übrigen  genau  so  wie  bei  dem 
früheren  Apparat 

Die  Heißluftsohmelze,  welche  man  hauptsädilich  für  Speisefette  (Oleo- 
margarine)  empfahl,  hielt  nicht  das,  was  man  sich  von  ihr  versprochen  hatte. 
Die  damit  erhaltenen  Fette  sind  von  keiner  besonders  feinen  Beschaffenheit, 
weil  die  Luft  bei  der  relativ  hohen  Temperatur  und  bei  der  grofien  Ober- 
flächenberührung, in  welche  das  ausschmelzende  Fett  mit  ihr  kommt,  einen 
Ranziditätsprozefi  einleitet,  der  die  Fettqualität  beeinflußt.  Auch  die  Aus- 
beute läßt  bei  der  Luftschmelze  zu  wünschen  übrig  ^). 

Den  nachteiligen  Einfluß  der  Luft  vermeidet  H.  Flottmann  ^)  in 
Bochum  durch  Vornahme  des  Schmelzprozesses  im  Vakuum. 


NachteUe 

der 
Heifiloft- 
schmelze. 


Yakaain- 
schmelze 

Ton 
Flottmann. 


Fig.  260.    Schmelzapparat  von  Flottmann. 

Den  Schmelzkessel  A  dieses  Apparates  bildet  ein  kegelstumpfarüges  Gefäß, 
welches  innerhalb  eines  Dampfmantels  B  rotiert  und  dessen  Achsen  g  durch  Stopf- 
büchsen dampfdicht  eingeführt  sind.  An  einer  der  Achsen,  deren  Jede  eine  zentrale 
Bohrung  besitzt,  ist  ein  Rohr  c  eingefQhrt,  durch  weiches  während  des  Schmelzens 
Luft  nnd  Dämpfe  aus  dem  Apparat  abgesaugt  werden,  während  durch  die  Boh- 
rung der  anderen  Achse  ein  Metallthermometer  t  eingesetzt  ist.  Die  Lage  der 
Mannlöcher  und  Ventile  am  Schmelzkessel  nnd  Dampfmantel  gestattet  eine  be- 
queme FüUung  und  Entleerung  dieses  Apparates. 

Später  hat  A.  Lidoff  ^)  die  Vorteile  der  Vakuumschmelze  eindringlich  Vorteile  der 
betont  imd  insbesondere  deren  Voraüge  gegenüber  dem  gewöhnlichen  Naß-    schmelze. 


*)  F.  X.  Byerley  ließ  sich  ein  Verfahren  zum  Ausschmölzen  von  Fetten 
patentieren,  bei  welchem  entweder  heiße  Luft  oder  ein  anderes  erwärmtes  Gas 
das  Schmelzen  besorgt.  (Amerik.  Patent  Nr.  347288  v.  10.  Aug.  1886.)  Chem.-Ztg., 
1886,  S.  1069. 

«)  D.  R.  P.  Nr.  49240  v.  16.  April  1889. 

^  Führer  durch  die  Fettindustrie,  St.  Petersburg  1901,  Heft  9,  S.  208. 
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Bohmelzen  hervorgehoben,  bei  welchem  stets  etwas  Leimsubstanz  in  das  Fett 
gerät  und  dieses  zum  Verderben  geneigt  macht,  wfthrend  der  bei  einer 
Lnfbrerdflnnung  Yon  350 — 400  mm  ausgeschmolzene  Talg  abedut  ran 
und  daher  sehr  haltbar  sein  soll. 


Fig.  261  a. 


Fig.  261  b. 


Fig.  261  c. 


Fig.  261  a,  b,  c  und  d.    Schmelsapparat  von  PfDtsner. 

d)  Trockenschmelze  mittels  heißen  Wassers. 

Hiermit  erzielt  man  zweifellos  in  qualitativer  Hinsicht  die  besten  Besul- 
tate^),  und  68  sollte  das  Yer^ihren  in  der  Oleomargarinefabrikation  in  aus- 
gedehnterer Weise  angewendet  werden,  als  dies  bis  jetzt  der  Fall  ist  'Ein 
Apparat,    der   durch    eine  möglichst  große  WarmeausstrahlungsflÄche    mit 


*)  Freeman  Payzant  in  Locke  Port  (Kanada)  hat  in  den  80er  Jahren  des 
vorigen  Jahrhunderts  zum  Ausschmelzen  der  Fischlebem  einen  Apparat  vollge- 
schlagen, der  eigentlich  ein  Wasserbad  darstellte  und  sehr  gute  öle  geliefert  haben 
soU.    Amerik.  Patent  v.  11.  Juli  1883.  —  Chem.  Ztg.,  1888,  S.  1641. 
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gleichzeitigem  Durchrühren  des  zu  schmelzenden  Materials  vorzQgliche 
Resultate  ergibt,  ist  der  von  Pfützner ^)  in  Leipzig  konstruierte  Schmelz- 
apparat 

Der  Apparat  (Fig.  261  a — d)  besteht  aus  einer  festgelagerten  Trommel  Ty 
welche  mit  einem  Mantel  A  versehen  ist,  und  in  deren  Mitte  sich  die  hohle 
WeUe  a  befindet.  Letztere  wird  mittels  der  Achse  b  von  der  Scheibe  B  aus  dnrch 
Rftder  CC  angetrieben;  dieser  in  der  Zeichnung  auf  der  linken  Seite  angebrachte 
Antrieb  kann  auf  der  einen  oder  anderen  Seite  angeordnet  sein.    Die  Trommel  hat 


Fig.  282.  '  Schmelxanlage  nach  System  PfQtzner. 

einen  Einlauf  I)  für  die  Fettstücke,  welcher  mit  einer  mechanischen  Zuführ- 
▼orrichtung,  z.  B.  einer  Schnecke  c,  versehen  ist.  Die  Stücke  werden  dnrch  das 
Sieb  d  hindnrchgedrückt  und  gelangen  mithin  in  das  Innere  der  dnrch  heifies  Wasser 
erhitzten  Trommel,  ohne  daß  sie  von  H&nden  berührt  zu  werden  brauchten. 

Das  heiße  Wasser  tritt  bei  e  in  den  Mantel  und  läuft  bei  f  wieder  ab. 
Einen  weiteren  Zuüuß  von  heißem  Wasser  erhält  die  hohle,  mit  den  RUhrfingem 
G  versehene  Welle  a  bei  g.  Das  Wasser  geht  in  der  Richtung  des  Pfeiles  durch 
die  Welle  sowie  durch  jeden  einzelnen  der  Rührfinger  (r,  welche  durch  Scheidewände 
i  in  zwei  Räume  geteilt  sind  (siehe  Fig.  261  a  und  d).  Die  Rührfinger  bewegen  sich 
infolge  der  Rotation  der  Welle  a  langsam  durch  die  in  der  Trommel  A  befindlichen 
Fettstückchen,  so  daß  diese  der  Wirkung  des  heißen  Wassers  in  reichlichstem 
Maße  ausgesetzt  werden  und  ein  Ausschmelzen  rasch  erfolgt. 


*)  D.R.P.  Nr.  63537  v.  19.  Juli  1891.  —  Zeitschrift  f.  angew.  Chemie,  1895» 
S.  598;  siehe  auch  engl.  Patent  Nr.  13198  v.  4.  Aug.  1891. 
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Der  geschmolzene  Talg  sinkt  abwärts  und  gelangt  durch  das  Sieb  h  nach 
dem  Talgsammler  «7,  welcher  mit  Ablaßhähnen  k^k^  versehen  ist,  durch  welche  der 
geschmolzene  Talg  nach  Erfordernis   in   die  Klärkessel  abgehunen   werden   kann. 

Der  Talgsammler  ist,  um  den  geschmolzenen  Talg  in  ihm  gehörig  dünnflüssig  zu 
erhalten,  durch  einen  ihn  umgebenden  Heiß  Wassermantel  0  vor  Wärmeverlust  geschützt 

Der  Apparat  ist  zum  Zweck  der  Entleerung  und  Reinigung  mit  Mannl()chem 
m  versehen ;  außerdem  sind  auch  noch  Reservehähne  k^  angeordnet,  welche  bei  etwa 
vorkommender  Verstopfung  des  Siebes  benutzt  werden. 

Der  Apparat  liefert  ein  schönes,  gleichmäßiges  Produkt,  weil  durch  die  eigen- 
artige Verteilung  von  festen  und  bewegten  Wärmesü'ahlenflächen  (Mantel  A  und 
Finger  G)  eine  sehr  gleichmäßige  Schmelzung  herbeigeführt  und  jede  Überhitzung 
vermieden  wird. 

Fig.  262,  welche  diese  Apparate  perspektivisch  darstellt,  zeigt  audi 
den  auf  der  Speisevorrichtung  angebrachten  Zerkleineningsapparat, 
von  welchem  ein  zweites  Exemplar  etwas  tiefer  angeordnet  ist,  zum  Vor- 
zerkleinem  dient  und  mit  dem  am  Schmelzapparate  befindlichen  in  Ver- 
bindung steht  Die  guten  Ausbeuten,  welche  der  Pfütznersche  Schmelz- 
apparat, wie  ihn  die  Eesselfabrik  Göhrig  &  Leuchs  A-0.  in  Darmstadt 
zur  Ausführung  bringt,  aufweist,  sind  zum  Teil  den  vorzüglicü  arbeitenden 
Fettzerkleinerem  zuzuschreiben. 
Apparat  jjia  kontinuierlicher  Schmelzapparat,   der  Klär-   und  Läutergefäße  in 

Hentschei.    sich  vereinigt,  ist  der  von  0.  HentscheU)  in  Onmma. 

Der  Hentschelsche  Schmelzapparat  besteht  aus  dem  eigentlichen 
Schmelzraume,  dem  Klärraume  und  den  Läutergefäßen. 

Der  Schmelzraum  Ä  (Fig.  263)  besteht  aus  einem  zylindrischen,  mit  trichter- 
oder  schüsselfOrmigem  Boden  versehenen  Kessel,  welcher  durch  einen  Doppelmantel, 
Rohrschlangen,  Querrohre,  Taschen  oder  sonstige  Heizvorrichtungen  erwärmt 
werden  kann.  (In  Fig.  263  bilden  neben  dem  Doppehnantel  die  Rohre  JET  und  M 
Wärmevorrichtungen.) 

In  der  Achse  dieses  Kessels  befindet  sich,  durch  den  Deckel  und  Boden  hin- 
durchgehend, eine  mit  oberem  Rotationsantrieb  versehene  und  mit  Rührarmen  B 
besetzte  Filterwelle,  welche  unten  offen  ist  und,  da  sie  durch  den.  Boden  von  ii 
hindurchreicht,  mit  B  kommunizieren  würde,  faUs  nicht  unterhalb  desselben  noch 
ein  Verschluß,  z.  B.  ein  Schieber,  Hahn  F  usw.,  angebracht  wäre,  wodurch  die  Mög- 
lichkeit gegeben  ist,  die  Räume  Ä  und  B  voneinander  abschließen  zu  können.  Dicht 
neben  dem  Filterrohr,  fast  am  tiefsten  Funkte  des  Bodens  von  ^,  befindet  sich  eine 
zweite  Öffnung  0,  welche  durch  den  von  außen  stellbaren  Verschluß  die  Räume  A 
und  B  miteinander  verbinden  oder  gegenseitig  abschließen  kann. 

Die  Filterwelle  hat  einen  gelochten  oder  geschlitzten  Mantel,  durch  welche 
Öffnungen  das  in  A  durch  die  Zufuhröffnung  T  emgebrachte  Fett,  nachdem  es 
durch  das  in  die  doppelte  Wandung  oder  das  Heizsystem  geleitete  erwärmte 
Wasser  geschmolzen  ist,  filtrieren  kann.  Das  ins  Innere  der  Filterwelle  ge- 
langte Fett  läuft  nach  Öfiiien  von  V  ab  und  sammelt  sich  in  B  an.  Be- 
hufes größerer  und  energischer  Filterfähigkeit  können  auch  die  auf  dem  Filter- 
rohre sitzenden  Rührarme  R  durch  Filterrohre  ersetzt  werden,  doch  dürfen  diese 
behufs  Vermeidung  des  Verstopfens  der  Filterflächen  nur  an  der  der  Bewegnngs- 
richtung  entgegengesetzten  Seite  gelocht  sein.    Um  auch  auf  der  Filterwelle  das 


»)  D.  R.  P.  Nr.  77 143  v.  16.  Febr.  1898. 
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Selbstverstopfen  der  Filteröffnungen  zu  verhiudem,  kann  an  derselben  ein  Schieber 
angebracht  werden,  welcher  mit  den  Filteröffhungen  der  Welle  korrespondierende 
Schlitze  hat  und  durch  eine  geeignete  Yorrichtang  während  der  Rotation  des  Filter- 
rohres auf-  und  abwärts  bewegt  wird,  so  alle  sich  an  den  Filteröffnangen  an- 
setzenden Fasern  nsw.  abschabend,  oder  es  wird  ein  mit  einem  Teile  des  Apparates 
verbundener  feststehender  Schaber  angebracht,  welcher  mit  seiner  Schneide  auf 
der  Filterwelle  aufliegt  und  während  der  Rotation  derselben  alle  sich  ansetzenden 
Faserteilchen  regelmäßig  abstreicht. 

Der  Klärraum  B  ist  unterhalb  A  angeordnet,  hat  einen  konischen  heizbaren 
Boden,  an  dessen  tiefster  Stelle  eine  verschließbare  Öffnung  ü  und  daneben  ein  von 
außen  stellbares  Scharnier  oder  teleskopartig  bewegliches  Rohr  Z  angebracht  ist. 


Fig.  2S8.    Sehmelzapparat  von  Hentschel. 

Ist  nun  aus  dem  Schmelzraum  A  eine  gewisse  Menge  geschmolzenen  Materials 
in  den  Klärraum  B  gelaufen,  so  wird  B  von  A  durch  Schließen  der  dazwischen 
befindlichen  Öffnung  7  abgesperrt. 

Es  kann  alsdann  durch  entsprechende  Einstellung  des  Ablaufrohres  Z  das  Fett 
von  oben  aus  abgeleitet  und  durch  ein  damit  verbundenes  Drehrohr  D  in  die 
entsprechenden  heizbaren  Läutergefäße  C,  und  Ct  abgezogen  werden. 

Die  bei  dem  fortgesetzten  Schmelzprozeß  sich  Über  dem  Boden  des  Schmelz- 
raumes A  ansammelnden  nicht  durchfiltrierbaren  festen  Bestandteile  des  Roh- 
materials, die  sogenannten  Grieben,  sowie  die  sich  am  Boden  sammelnden  Wasser- 
und  Blutüberreste  usw.  werden  von  Zeit  zu  Zeit  durch  den  Verschluß  0  (betätigt 
durch  den  Hebel  X)  gleichfalls  in  den  vorher  entleerten  Klärraum  B  gelassen, 
abgeklärt,  noch  darin  enthaltene  flüssige  bessere  Fette  durch  das  Abzugrohr  Z 
wie  zuvor  abgeleitet  und  schließlich  die  minderwertigsten  dickflüssigen  Rück- 
stände durch  den  Verschluß  ü  in  das  darunter  stehende  G«fäß  Ci  behufs  ander- 
weitiger Behandlung  abgelassen. 
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Die  NaAsehmelze. 

Bei  dieser  kommt  das  fetthaltige  Rohmaterial  mit  Wasser  oder  Dampf 
in  Berührung;  wobei  auAer  der  Spreng^g  der  Zellwinde  durch  die  Aus- 
dehnung des  erw&rmten  Fettes  auch  eine  Art  Verdrängung  des  in  den 
Zellen  eingeschlossenen  Fettes  durch  Eindringen  von  Wasser  oder  Dampf 
erfolgt  Diese  Diffusion  ist  allerdings  nicht  sehr  intensiv,  weil  Fett  und 
Wasser  bzw.  Dampf  sich  nicht  mischen,  die  Durchtrflnkung  des  Materials 
also  eine  unyoUst&ndige  bleibt 

a)  Wassersohmelae. 

Die  älteste  Methode  der  Naßschmelze  ist  das  Auskochen  des  fett- 
haltigen Materials.  Dieses  Verfahre  wird  viel&oh  bei  der  Trangewinnnng 
angewandt,  wo  man  die  zerkleinerten  Fische  (Heringe,  Sprotten,  Sar- 
dinen, Sardellen  usw.)  in  größeren  eisernen  Kesseln  mit  Wasser  kocht 
und  das  ausschmelzende,  oben  schwimmende  öl  ab- 
schöpft und  klären  läfit^). 

Früher  war  auch  bei  der  Knochenverarbeitung 
das  Auskochen  vielfach  im  Oebrauch,  doch  ist  diese 
Methode  durch  die  heute  weit  rationelleren  Entfettungs- 
verfohren  des  Ausdämpfens  und  der  Extraktion 
fast  gänzlich  verdrängt  worden.  Nur  bei  der  Gewinnung 
von  Klauen-,  SchafpfotenOi  und  ähnlichen  Produkten 
hat  sich  das  Auskochen  noch  erhalten. 

Man  bringt  bei  der  Ausführung  des  Verfahrens  die 
Klauen,  Hufe  usw.  der  betreffenden  Tiere  nach  entspre- 
chender Reinigung  in  eiserne  gelochte  Körbe  (Elg.  264), 
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Fig.  284.  welche  in  einen  mit  siedendem  Wasser  gefüllten  Kessel 

^dM  Bahmlteri^^  versenkt  werden.  In  letzterem  verbleibt  der-Korb  mit 
dem  Rohmatmal  so  lange,  als  noch  namhafte  Mengen 
von  Fett  an  die  Oberfläche  des  Wassers  steigen,  wo  sie  abgeschöpft 
werden^.  Der  Korb  wird  dann  durch  eine  zweckmäßige  Hebevorrichtung 
[Fig.  265  ^)]  ausgehoben ,  um  nach  Entfernung  des  entfetteten  Materials 
und  Einbringung  von  frischem  aufe  neue  in  den  Kochkessel  versenkt  zu 
werden. 

Um  die  Ausbeute  beim  Ausschmelzen  von  Fetten  durch  kochendes 
bzw.  heißes  Wasser  zu  erhöhen,  hat  man  Apparate  konstnüert,  bei  welchen 
während  des  Zusammenseins  mit  dem  Wasser  ein  Zerkleinem  und  Pressen 


*)  Näheres  hierüber  folgt  im  2.  Bande  bei  der  Besprechung  der  verschiedenen 
Fischöle. 

«)  Monit.  scientif.,  Bd.  10,  S.  801. 

»)  Friedberg,  Verwertung  der  Knochen,  2.  Aufl.,  Wien  1901,  S.  79. 
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dee  HaterialB  stattfindet  So  wird  z.  B.  ans  Fischen  öl  abgeschieden,  in- 
dem man  dieselben  nnter  heißem  Wasser  durch  eine  Schnecke  zerideinert 
und  gleichzeitig  durch  den  Kochbeh&lter  bewegt^).  Spftter  hat  man  auf 
das  zerkleinerte  Material  auch  einen  Druck  auszuüben  versucht,  und  zwar 
durch  Hindurchdrficken  durch  gelochte  konische,  unter  Wasser  befindliche 
BehUter. 

Eine  derartige  Vorrichtung,  die  insbesondere  bei  der  Verarbeitung 
Yon  fischen  vorzügliche  Dienste  leisten  soll,  stammt  von  Charles  Wacker 
in  Baltimore*). 


Apparat 
Wacker. 


In  der  N&he  des  Bodens  des  langgestreckten  und  vorteUhafterweise  flachen  Ge- 
ftBes  a  (Fig.  266)  ist  innerhalb  eines  spitzznlanfenden,  ans  perforiertem  Blech 
gebildeten  BehSlters  ch  eine  Schneckenpresse  mit  aof  der  Welle  e  befestigten 
Schranbenflügeln  d  angeordnet  An  den  beiden  Enden  der  in  den  Lagern  f 
lanfenden  Welle  befinden  sich  Triebräder  g.  Die  engere  Seite  h  des  Prell- 
behälters  c  h  springt  aus  dem  Gtof&fie  a  vor;  dieser  Teil  %  ist  nicht  durchlöchert.  In 
die  hohle  gelochte  Welle  e  wird  durch  das  stationäre  Verbindongsstack  k  und  das 
Rohr  l  Dampf  geleitet..  Ein  Znftthrongsrohr  o  m  ist  mit  der  größeren  Seite  des 
Beh&lters  der  Schneckenpresse  verbanden  und  mit  einem  Trichter  n  sowie  einer 
Transportschnecke,  die  anf  einer  senkrechten  Welle  p  angebracht  ist  und  das  zu 
behandelnde  Material  in  den  Beh&lter  der  Schneckenpresse  treiben  kann,  versehen. 


*)  D.  R.P.  Nr.  92798  des  Fish  ütilisation  Syndicate  (Chem.  Ztg.,  1898, 
S.  465.) 

•)  D.R  P.  Nr.  135566  v.  15.  Mai  1901. 
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Auf  der  Welle  e  ist  eine  Vprschlußstbeibe  q 
angeordnet,  welche  über  die  Entleerut\trsöti"nung  r 
greifen  und  dieselbe  schließen  kann.  Diese  Sebeil>e 
umschließt  die  Welle  dicht,  ist  aber  auf  derselben  in 
der  Längsrichtung  beweglich  und  kann  rltirch  eine 
an  dem  Hebelt  angebrachte  Feder  a  fragen  dia  r^rl- 
nung  n  gepreßt  werden.  Der  Hebel  /  ist  um  u  drcb* 
bar  und  hat  eine  gabelförmige  Seite,  die  in  eine 
ringförmige  Nut  v  auf  der  Scheibe  einpaßt.  V^enn 
der  Behälter  a  mit  Wasser  gefallt  und  der  Appai^t 
nicht  in  Tätigkeit  ist,  so  schließt  'iit<  Sc  heilte  das 
Mundstück  des  Behälters  der  Schoeckenpresäe  und 
▼erhindert  den  Austritt  des  Waftsera^  kann  aber 
jederzeit  mittels  des  als  Handhabe  dienenden  He- 
bels t  weggezogen  werden.  Durch  eine  naiie  an 
•der  oberen  Seite  des  Behälters  a  angebrachte  ÜJr- 
nung  w  kann  das  öl,  welches  an  die  Obeiiläche 
des  Wassers  steigt,  durch  ein  Rohr  abgeleitet 
werden.  In  den  Behälter  a  winJ  Wasser  dur(*h 
ein  Einlaßrohr  unterhalb  der  FlüKi^'keitsotierflÄch*i 
eingeführt. 

Bei  der  Benützung  des  Apparates  ^^'erde^  das 
Fischmaterial  oder  andere  Stoffe  in  -Jen  Trichter  n 
gebracht  und  mittels  der  TransportGcb necke  nach  ab^ 
w&rts  in  den  Behälter  der  Schnecke npn^^se  ^edrüt-kt. 
In  die  hohle  Welle  c  wird  durch  tiaü  Rohr  /  Danipf 
geleitet  und  das  in  Behandlung  befindliche  Material 
durch  die  Schraube  d  vorwärts  transportiert.  Das 
Schmelzgut  wird,  je  mehr  es  sich  der  schmaleren 
Seite  der  Schneckenpresse  nähert,  allniählieh  immer 
kompakter.  Aus  der  durchlöcherten  Welle  tritt 
der  Dampf  nach  außen,  erhitzt  das  Wa.'^ser  und 
kocht  und  zerkleinert  das  Matenal  iJie  Ge- 
schwindigkeit der  Schraubendreh un^-^  wird  ilerartig 
geregelt,  daß  genfLgende  Zeit  füc  da.<  gründliche 
Kochen  des  Materials  gegeben  jbi.  bevor  dasselbe 
die  Seite  des  Behälters,  wo  die  Ent  leernng^  erfolgt, 
erreicht.  Das  öl  steigt  an  die  Oherilärihe  dtis 
Wassers,  von  wo  es  kontinuier- 
lich durch  die  Öffnung  to  ab- 
gelassen wird. 

Wenn  das  Material  die 
Auslaßseite  des  Behälters  er- 
reicht hat,  so  bildet  es  einen  kom- 
pakten Pfropfen,  welcher  das 
Entweichen  von  Wasser  aus 
dem  Behälter  verhindert.  Der 
Druck  des  Materials  auf  die 
Verschlußscheibe  q  treibt  die- 
selbe von  der  Seite  des  Be- 
hälters fort,  so  daß  das  Material 
herausfallen  kann.  Die  Ver- 
schlußscheibe wird  so  lange  von 
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der  öfhnng  des  Behälters  femgehalten,  als  das  Material  hindarchgeprefit  wird. 
Wenn  die  Maschine  außer  Betrieb  ist,  so  liegt  die  Verschlnßscheibe  q  infolge 
der  Feder  8  dicht  an  der  Austrittsöffhong  r. 

Feste  Substanzen,  welche  durch  die  Löcher  der  Schneckenpresse  in  den  Be- 
hälter a  getrieben  werden,  fallen  auf  den  Boden  des  Gefäßes  und  können  von  hier 
entfernt  werden,  wenn  es  notwendig  oder  wünschenswert  ist. 

Ein  Verstopfen  der  Löcher  während  des  Stillstandes  der  Presse  0  kann  nicht 
eintreten,  weil  die  Öffnungen  beständig  unter  Wasser  bleiben  und  ein  Austrocknen 
bzw.  Festwerden  des  Materials  unmöglich  ist. 

Dieser  Apparat  kann  auch  so  ausgeführt  werden,  daß  man  in  dem 
Wasserbehälter  zwei  miteinander  in  Verbindung  stehende  Schneckenpressen 
unterbringt,  durch  welche  das  zu  entfettende  Material  befördert  wird. 

Verfolgt  man  bei  der  Verarbeitimg  von  Fischen  2),  Schlachthausabfällen 
und  anderem  minderwertigen  Rohmaterial  durch  die  Wasserschmelze  eine 
möglichst  vollständige  Ausbringung  des  in  diesen  Stoffen  enthaltenen 
Fettes,  so  wird  in  anderen  Fällen  auf  die  Qualität  des  erhaltenen  Fettes 
das  Hauptaugenmerk  gerichtet  und  die  Frage  der  Ausbeute  mehr  vernach- 
lässigt. So  wird  z.  B.  in  der  Oleomargarinefabrikation  die  Wasser- 
schmelze in  entsprechend  modifizierter  Weise  angewandt  Da  die  Güte 
des  erhaltenen  Fettes  neben  anderen  Faktoren  auch  von  der  Temperatur 
während  des  Schmelzens  wesentlich  abhängt,  so  wird  das  Wasser  nur 
wenige  Grade  über  dem  Schmelzpimkt  des  Fettes  gehalten. 

Das  Ausschmelzen  des  Rohtalges  geschieht  in  den  Oleomargarinfabriken  Margarin- 
gewöhnlich  in  Bottichen  aus  Lärchenholz  ^),  in  welche  man  ungefähr  hand- 
hoch Wasser  bringt,  das  durch  einströmenden  Dampf  auf  c^  50^  C  er- 
wärmt wird.  Man  trägt  einige  Kilogramm  von  einer  früheren  Operation 
herrührendes  Premier  jus*)  in  den  Bottich  ein  imd  setzt  hierauf  unter 
langsamem  umrühren  mit  einem  hölzernen  Rührscheit  successive  das  zer- 
kleinerte Rohfett  zu.  Man  achte  dabei  auf  zwei  Dinge :  auf  das  genaue  Ein- 
halten der  Temperatur  und  auf  ein  richtiges  ßühren.  Hier  das  Passendste 
zu  treffen,  ist  die  Kunst  eines  guten  Margarineschmelzers. 

Ist  die  Temperatur  während  des  Schmelzens  zu  hoch,  so  zeigt  das 
Premier  jus   und   das   daraus   gepreßte   Öleomargarin   einen   talgigen   Bei- 


schmelze. 


*)  Wie  bei  den  auf  Seite  342/43  beschriebenen  kontinuieriichen  ölsaatpressen. 

')  Über  die  Gewinnung  von  Fischölen  siehe  auch  die  englischen  Patentschriften 
Nr.  6736  V.  19.  Mai  1886  (J.  S.  Edwards);  Nr.  11505  v.  9.  Aug.  1888  (C.  Weigelt); 
Nr.  17205  v.  13.  Sept.  1893  (J.  C.W.Stanley):  Nr.  18414  v.  2.  Okt.  1895 
(J.  C.W.Stanley);  Nr.  2511  v.  4.  Febr.  1896  (J.Jack  und  M.  Blake);  Nr.  7268 
V.  2.  April  1896  (Fish  Utilisation  Sy ndicate  and  J.  C.  W.  Stanley);  Nr.  6334 
V.  15.  Mai  1898  (J.  C.  W.  Stanley  &  Fish  oil  and  Guano  Syndicate);  Nr.  25680 
V.  5.  Dez.  1898  (J.F.  Johnstone),    Nr.  4594  v.  2.  Mai  1899  (S.  O.G.  Schuseil). 

')  Dieses  Verfahren  ist  wohl  zuerst  in  der  Patentschrift  von  J.  Jaroslawski 
in  New  York  (D.  R.  P.  Nr.  1591  v.  4.  Nov.  1877)  beschrieben  worden. 

*)  Premier  jus  ist  ein  aus  bestem  Roht^  bei  niederer  Temperatur  aus- 
geschmolzenes, zur  Herstellung  von  Öleomargarin  bzw.  Kunstbutter  dienendes 
Produkt. 
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geschmack  und  ist  für  die  Herstellung  feiner  Marken  von  Konstbutter  nicht 
zu  gebrauchen.  Ist  die  Temperatur  zu  niedrig,  so  bilden  sich  Klumpen, 
die  sich  nur  schwer  wieder  trennen  lassen.  Ein  zu  heftiges  Bühren  gibt  d^n 
Hargarin  einen  Grammelgeschmack,  «in  zu  langsames  Durchmischen  fOhrt 
zu  Elumpenbildungen.  Man  mufi  trachten,  daß  schon  während  des  Schmel- 
zens  die  Grammeln  unten  bleiben  und  mit  dem  ausgeschmolzenen  Fette 
nicht  in  zu  innige  Berührung  kommen,  weshalb  eine  mehr  kreisende  als 
aufziehende  Bührbewegung  am  Platze  ist 

Sobald  der  Bottich  ziemlich  voll  ist,  imterbricht  man  das  weitere 
Eintrag^i  von  Bohtalg,  wartet,  bis  alle  Klumpen  verschwunden  sind,  imd 
stellt  hierauf  das  Bühren  ein.  Der  Bottichinhalt  sieht  dann,  von  oben  be- 
betrachtet, wie  ein  mit  "Wasser  getrübtes  öl  aus,  in  welchem  viele  kleine, 
äußerst  fein  verteilte  Membranen  herumschwimmen.  Bloßes  Absetzenlass^ 
in  der  Wärme  würde  eine  Absonderung  dieser  Verunreinigungen  nicht  be- 
wirken, und  man  ist  deshalb  gezwungen,  zu  künstlichen  Klärungsmitteln 
zu  greifen;  hiervon  ist  Kochsalz  das  bewährteste.  Man  gießt  eine  ziemlich 
konzentrierte  Lösung  desselben  auf  die  Oberfläche  des  Bottichs  und  streut 
auch  etwas  festes  Salz  in  fein  gepulverter  Form  darüber^).  Dann  läßt  man 
eine  Stunde  stehen,  »itf emt  den  obenschwinmienden  Schaum  mittels  eines  Sieb- 
löffels und  zieht  das  klare  Fett  durch  ein  Ablaßrohr  ab.  Der  geringe  Bruch- 
teil klm^n  Fettes,  der  auf  den  Orammeln  zurückbleibt,  wird  vorsichtig  ab- 
geschöpft und  mit  dem  übrigen  Fett  vereinigt  Dann  wird  durch  einen  Boden- 
wechsel das  Wasser  abgelassen  (meist  schmutzig,  trüb  und  unangenehm 
riediend),  während  die  darauf  schwimmende  Schicht  von  Grammeln  oder 
Grieben  (das  ausgeschmolzene  Zellgewebe,  gemischt  mit  Sehnen)  durch  Binnen 
in  ein  Sammelgefäß  geleitet  wird,  um  weiter  entfettet  zu  werden'). 
Verleimen  Eine  unrichtige  Handhabung  der  Methode  kann  sehr  leicht  eine  voll- 

Schmelxe.  >3^^<^i^  Emulgierung  des  ausgeschmolzenen  Fettes  mit  dem  Schmelzwasser 
und  den  Zellmembranen  zur* Folge  haben;  diese  Emulsionen  sind  umso 
hartnäckiger,  als  sie  stets  etwas  tierischen  Leim  (von  dem  Zellgewebe  und 
den  Sehnen  herrührend)  enthalten  und  dieser  emulsionsfördemd  wirkt  (Ver- 
leimte Talgschmelze). 

Das  Klären  des  ausgeschmolzenen  Fettes  (Premier  jus)  geschieht  dann 
weiter  in  eigenen  Absetzgefilßen^)  (Marienbädem). 


')  YielfiBMsh  wird  auch  dem  Schmelzwasser  vor  Beginn  der  Operation  etwas 
Kochsilz  zugesetzt,  was  der  Emnlsionsbildiuig  (Verleimang  genannt)  vorbeugt 

*)  Siehe  den  Aufsatz  des  Verfassers:  «Die  Margarinefabrikation  in  Ver- 
bindung mit  der  Talgsohmelzerei**,  Chem.  Mitteilongen,  1897,  Nr.  47. 

')  Die  frisch  bereiteten  animalischen  Fette,  nach  welcher  Methode  immer  sie 
gewonnen  wurden,  werden  meist  durch  Absetzen  geklärt,  während  die  vegetabiÜsohen 
öle  und  Fette  gewöhnlich  durch  FUtration  gereinigt  werden.  Sowohl  über  das 
Klären  durch  Absetzenlassen  als  auch  über  die  Filtration  wird  im  Schlnßkapitd 
dieses  Bandes  das  Nötige  gesagt  Über  die  in  der  Margarinerzengung  verwendeten 
Marienbäder  siehe  auch  3.  Band,  Abschnitt  „Kunstbutter". 


Digitized  by 


Google 


NaAschmelze  mittels  Dampf. 


527 


Neben  den  hölzernen  Schmelzf)ottiohen  stehen  vereinzelt  auoh  solche 
aus  verzinntem  Eisoiblech  in  Anwendung.  Diese  sind  dann  behufe  besserer 
Klärung  des  frischgeschmolzenen  Fettes  vom  Schmelzwasser  mit  einem 
Wassermantel  w  versehen    (s. 


Fig.  267.    Apparat  fOr  Wassenchmelze. 


Fig.   267),    was    ein 
Warmhalten  der  Schmelze  und 
damit  ein  schnelleres  Absetzen 
derselben  bewirkt 

In  Fig.  267  ist  auch  das 
Dampfrohr  %  zu  sehen,  welches 
das  Schmelzwasser  im  Innenkessel 
anwärmt,  sowie  die  zum  Erwär- 
men des  im  Mantelraum  u)  befind- 
lichen Wassers  dienende  Dampf- 
leitung L  Das  Ablassen  des  Fettes 
geschieht  durch  den  Hahn  h  und 
ein  um  den  Punkt  m  drehbares 
Rohr  n,  an  dessen  Ende  ein  Sieb- 
trichter r  sitzt,  der  nur  von  oben 
das  Bindringen  von  Flüssigkeit 
(hier  des  klaren  Fettes)  gestattet; 
durch  Heben  oder  Senken  des  Rohres  n  wird  die  Entnahme  von  Fett  aus  beUebigen 
Höhenschiohten  des  Kesselinhaltes  ermöglicht.  Die  Schmelzrückst&nde  werden 
durch  Löcher  des  Stöpselverschlussee  8  mittels  des  Rohres  o  entfernt.  Der  Hahn  g 
dient  zum  Ablassen  des  Wassers  aus.  dem  Mantelraume  k7,  dessen  jeweilige  Tem- 
peratur durch  ein  Thermometer  (in  Fig.  267  ist  nur  dessen  Schutzhülse  sichtbar) 
abgelesen  werden  kann. 

b)  Das  Schmelzen  mittels  Dampf. 

Dasselbe  kann  sowohl  mittels  gespannten  Dampfes  als  auch  mittels 
keinen  Überdruck  zeigender  Wasserd&mpfe  erfolgen.  Gespannte  Dämpfe 
vermögen  bei  genügend  langaudauemder  Einwirkung  die  Zellwände  des 
tierischen  Fettgewebes  zu  zerstören,  und  man  kann  hier  die  Zerkleinerung 
des  Rohiettes  mehr  oder  weniger  vernachlässigen;  Dampf  ohne  Überdruck 
besitzt  diese  Kraft  nicht,  und  das  Rohfett  mofi  in  diesen  Fällen  besonders  gut 
zerkleinert  und  wenn  möglich  auch  durch  Ansäuerung  präpariert  werden. 

Das  Schmelzen  mittels  gespannter  Dämpfe  in  geschlossenen  Apparaten 
ist  im  Ghx)£betrieb  für  die  Herstellung  des  Talges  allgemein  in  Anwendung. 

Schon  Appert^)  schlug  vor,  die  Rohfette  in  einem  Papinschen  Topfe 
auf  115 — 130®  C  zu  erhitzen,  doch  fand  dieser  Vorschlag  erst  in  der 
Buff sehen  Modifikation')  Beachtung,  bei  welcher  nicht,  wie  bei  Appert, 
der  Druck  durch  Erhitzen  von  Wasser  im  Schmelzkeesel  selbst  erzeugt 
wird,  sondern  in  diesen  letzteren  gespannte  Dämpfe  von  einer  Zentraldampf- 
erzeugungsstelle  aus  geleitet  werden. 

^)  Dmglers  polyt  Joum.,  Bd.  31,  a  454. 

')  Inai^rnral-Dissertation,  GiSttingen  1863,  S.  15. 
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Schmelze 

-mit 
gespannten 
Wasser- 
dämpfen. 


Die  zui*  Ausführung  der  Buf fschen  Methode  dienenden  Apparate  sind 
verschiedenster  Konstruktion;  eine  einfache  Form  derselben  ist  in  Fig.  268 
wiedergegeben. 

Der  ans  8 — 10  mm  starkem  Schmiedeeisenblech  geformte  Zylinder  hat  ge- 
wöhnlich 2  m  Höhe  und  VUrn  Durchmesser;  das  pro  Operation  verarbeitete  Quan- 
tum beträgt  meist  2000  kg.  Am  oberen  Teile  dieses  Zylinders  ist  ein  Mannloch  M 
angebracht,  welches  die  innere  Reinigung  des  Schmelzgefäßes  gestattet  und  auch 
zum  Füllen  des  Rohtalges  dient.  Das  Dampfzuführungsrohr  a  geht  bis  zum  Boden 
des  Schmelzgefäßes  und  hat  dort  in  der  Regel  spnralförmige  Windungen,  welche  mit 
Löchern  zum  Ausströmen  des  Dampfes  versehen  sind.  Ein  Sicherheitsventil  8^ 
ein  Manometer  i  und  ein  Einsaugventil  l  dürfen  nicht  fehlen;  letzteres  ist  ein 
ehdfacher  Ventilkegel,  der  sich  bei  einem  Drucke  von  innen  nach  außen  schließt, 
während  der  Arbeit  des  Apparates  also  vollkommen  dicht 
hält.  Tritt  indes  im  Innern  des  Schmelzgefäßes  Luftleere 
ein,  so  öffnet  sich  das  Ventil  und  es  tritt  ein  Druckaus- 
gleich ein.  Diese  Vorrichtung  hat  also  lediglich  den  Zwedc, 
eine  Vakuumbildnng  im  Schmelzgefäße  zu  vermeiden. 

In  der  unteren  Hälfte  des  Zylinders  sind  drei 
Schnabelhähne  h^,  A^,  A3  in  verschiedener  Höhe  ange- 
bracht, welche  zum  Ablassen  des  Kondenswassers  und 
des  Fettes  dienen.  Ein  großer,  wenigstens  80  mm  Durch- 
pangsweite  habender  Bodenhahn  0,  an  den  sich  ein  ebenso 
weites  Rohr  anschließt,  dient  zum  Entleeren  der  beim 
Ausschmelzen  sich  bildenden  Grieben 

Die  Arbeitsweise  ist  ungefähr  die  folgende:  Der 
bis  höchstens  zu  ^4  seines  Inhaltes  mit  Rohtalg  gefüllte 
Apparat  wird  durch  Aufsetzen  des  Mannlochdeckels  If ,  der 
mit  Bleiringen  verdichtet  ist,  geschlossen.  Auch  alle 
Hähne  und  Wechsel  werden  geschlossen,  nur  das  Loft- 
einsaugventil  bleibt  durch  ein  eingekeiltes  Holzstück  ge- 
öffnet. Jetzt  öffnet  man  auch  das  Dampfeinströmungs- 
ventil, der  einströmende  Dampf  vertreibt  die  Luft, 
welche  durch  das  offengehaltene  Einsaugventil  austritt 
Sobald  nicht  mehr  Luft,  sondern  Dampf  entweicht, 
schließt  man  dieses  Ventil,  wodurch  der  einströmende 
Dampf  in  dem  Apparat  eine  Spannung  erzeugt.  Ist  die- 
selbe auf  3  Atmosphären  gesüegen,  so  hält  man  auf  konstantem  Drucke,  was  am 
einfachsten  und  sichersten  durch  ein  an  die  Dampfzuleitung  eingeschaltetes  Reduzier» 
Ventil  bewerkstelligt  wird.  Solche  Reduzierventile  kann  man  ganz  nach  Belieben 
für  jeden  gewünschten  Dampfdruck  einstellen,  nur  verlangen  sie  eine  aufmerksame 
Wartung  und  Reinhalten. 

Ist  die  Spannung  im  Schmelzgefäß  durch  4 — 5  Stunden  auf  8  A.tmosphären 
erhalten  worden,  so  sperrt  man  das  Dampfventil  ab  und  überläßt  den  Apparat 
durch  8 — 10  Stunden  der  Ruhe.  Die  Dampfspannung  schwindet  allmählich,  und  das 
Innere  des  Kessels  sondert  sich  in  drei  Schichten :  Zu  unterst  ist  das  Kondensations- 
wasser, dann  kommen  die  Zellgewebsreste  und  Sehnen  und  obenauf  das  aus- 
geschmolzene Fett.  Aus  dem  tieferen  Schnabelhahn  A3  läßt  man  nun  das  Wasser 
abfließen  und  probiert  gleichzeitig,  ob  bei  dem  nächst  oberen  Schnabelhahn  h^  nicht 
schon  Fett  abläuft.  Ist  das  Talgniveau  so  weit  gefallen,  so  schließt  man  den  unteren 
Hahn  und  zieht  mittels  der  Hähne  h^  und  h^  das  Fett  in  ein  Reservoir  ab.  Dann 
läßt  man  in  den  Apparat  wiederum  Dampf  einströmen,  bis  eine  Spannung  von  1 — IVi 
Atmosphären  Überdruck  erreicht  ist.    In    diesem  Moment  öffnet  mau  rasch  den 


Fig.  268. 

Dampfschmelzapparat 

nach  BuH 
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großen  Bodenhahn  o  des  Schmelzgefäßes^  wobei  die  Dampfspannung  den  ganzen  In- 
halt (Grieben  und  Wasser)  in  eine  Sammelgrnbe  entleert.  Letztere  steht  unter 
hydraulischem  Oemchsrersdüusse  und  hat  am  Deckel  ein  weites  Abzugsrohr,  das 
direkt  in  den  Fabrikschomstein  ftlhrt    Durch  diese  Vorrichtung,  wird  einmal  be- 


Fig.  20Bi    Dampfwhmeliapparat  mit  TroekenToniehtung  für  die  Sehmelirflckattnde. 


wirkt,  daß  die  übehriecfaenden  Oase  direkt  in  so  hohe  Luftschichten  getragen  werden, 
daß  sie  zu  keiner  £elSstigung  fuhren  können,  und  zweitens,  daß  die  Grammeln 
behufs  weiterer  Verarbeitung  gesammelt  werden. 

Bei  guter  Abdichtung  aller  Öffnungen  dee  SchmelzgeftfieB  arbeiten 
solche  Dampfischmelzapparate  ziemlich  geruchlos;  nur  während  des  Aus-, 
blasens  der  Schmelzrückstände  macht  sich  ein  lästiger   Gestank  bemerk- 

34 
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bar  ^).  Hiuidelt  ob  sich  um  die  Bewäitigiing  größerer  Mengen  von  Rohfetten, 
so  werden  vorteilhafterweise  2  odw  4  Dampfschmelzgefilße  (die  man  aodi 
Digestoren  nennt)  zu  einem  Apparate  kombiniert  Die  amerikanischen Groft- 
schlächtereien  lassen  diese  mitunter  sehr  groß  dimensionierten  Schmdz- 
apparate  mit  Trockenvorrichtungen  für  die  Schmelzrückstände  zusammen- 
arbeiten, so  daß  aus  dem  Rohmaterial  Talg  und  trockene,  für  Düngerzwecke 
verwertbare  Bückstände  erhalten  werden. 

In  Fig.  269  ist  ein  solcher  Apparat  mit  4  Schmelzkesseln  and  2  Trocken* 
Zylindern  (ausgeführt  von  The  Plant  Iron  Works  Co.  in  Dayton),  dargestellt 
Bei  demsdben  geben  je  2  Schmelzzylinder  (Digestoren)  ihre  Grieben  in  onen 
horizontal  liegenden  Trockenzylinder  ab,  der  anter  Vakaom  arbeitet.  Sowohl  die 
im  Schmelzzylinder  befindlichen  Rohfette  als  auch  das  entfettete  Material  im 
Trockner  woxien  darch  Rühnrorrichtangen  in  Bewegang  erhalten,  am  ein  gleich- 
mäßiges Arbeiten  zu  erreichen. 


Fig.  27a 

Schmelsapparat  von  Kurts. 


Fig.  271. 
Schmelsapparmt  nach  Belfert 


Apparat 
von  Kurti. 


Dort,  wo  eine  zentrale  Dampferzeugung  (Dampfkesselanlage)  nidit  vor- 
handen ist,  man  aber  den  Vorteilen  der  Dampfechmelze  (geruchfreies 
Arbeiten,  hellfarbiger  Talg)  nicht  entsagen  will,  verdienen  die  Sdimelz- 
Vorrichtungen  von  Eurtz,  Seifert  und  Hesselbach  Beachtung. 

Der  Apparat  von  K.  J.  Kurtz  *)  in  Würzburg  ist  in  Fig.270  wiedergegeben. 

Er  besteht  aus  einem  aas  Kupferblech  hergestellten  Kessel  Ä  mit  dem  Mannloch 
c,  durch  welches  vorerst  etwas  Wasser,  dann  die  sich  auf  dem  Siebboden  d  ablagernden 
Fettmassen  eingefüllt  werden.    Die  Feuerung  wird  zunächst  bei  geöffnetem  Zuge 

*)  Eine  Anordnung  für  Dampftalgschmelzereien  haben  sich  W.  Gellhorn, 
H.  Flottmann  &  Co.  in  Bochum  patentieren  lassen.  (D.R.  P.  Nr.  7211  v.  1,  Mai  1879). 
Eine  Beschreibung  dieses  Systems  findet  sich  in  Sch&dler,  Technologie  der  Fette, 
2.  Aufl.,  Berün,  S.  498. 

«)  D.  R.  P.  Nr.  21 291  v.  25.  Mai  1882. 
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Miaof 


Apparat 

von 
Seifert. 


IM  in  Gang  gesetzt,  Trobei  dM  Schmelzen  des  Fettes  teils  durch  direkte  Erwännung 
des  Kassels,  teils  durch  Verdampfen  des  Wassers  Vor  sich  geht  TJm  im  Laufe  des 
Schmelzprozesses  zu  verhindern,  daß  das  Fett  anbrenne,  wird  der  Zug  m  geschlossen 
und  n  geöffnet,  wodurch  das  Feuer  unten  abgezogen  und  das  Fett  nunmehr  nur  mittels 
Dampf  geschmolzen  wird.  Die  beim  Schmelzen  sich  bildenden  Dünste  werden 
durch  das  mit  einer  Klappe  versehene  Rohr  e  abgeführt  und  unterhalb  des  Kessels 
in  die  Feuerung  f  geleitet,  woselbst  sie  verbrannt  werden.  Ist  der  Schmelzprozeß 
beendet,  so  wird  das  geschmolzene  Fett  durch  den  Hahn  h  abgebissen,  worauf 
'  man  die  vollst&ndig  abgetrockneten  Grieben  nach  Entfernung  des  Verschlußstückes 
t  mit  einer  Krücke  durch  das  geöffiiete  Rohr  a  herauszieht.  Schließlich  wird  das 
noch  im  Kessel  vorhandene  Wasser  durch  den  Hahn  \  abgezogen. 

Der  Seifertsche  Apparat  ist  in  einer  Form  schon  Seite  509  bei  der 
Trockenschmelze  besprochen  -worden.  Früher  hat  Seifert  eine  Konstniktioii 
nach  Fig.  271  empfohlen. 

Dieselbe  besteht  aus  drei  ineinander  gesteckten  Kossein  ahc^  von  welchen 
der  äußere  c  ein  Wasserbad  bildet  und  der  innere  (gelochte)  a  die  auszuschmelzende 

Masse  entlüUt.  Durch  die  Feuerung  g 
wird  das  Wasser  W  im  Kessel  erhitzt,  und 
es  treten  die  Dämpfe  durch  die  im  oberen 
Teile  des  Kesselst  befindlichen  Öffnungen 
nach  a,  wo  sie  das  Fett  ausschmelzen. 
Dasselbe  fließt  durch  die  Lochungen  der 
Kesselwanduiigen  in  den  unteren  Teil  des 
Gefäßes  fr,  von  wo  es  durch  den  Hahn  t 
abgezogen  werden  kann.  Das  in  den 
Rückständen  noch  vorhandene  Fett  wird 
.  mittels  einer  Scheibe  ^  mit  Handspindel  t 
ausgepreßt^). 

Seifert  hat  später  die  Öffnungen 
des  Mittelgefäßes  h  durch  eine  oder  meh- 
rere verschließbare  Öffnungen  ersetzt, 
durch  welche  der  in  einem  abgeschlos- 
senen Dampfraum  entwickelte  und  unter 
Spannung  gebrachte  Dampf  in  den  inne- 
ren Siebkessel  geführt  wird.  Eine  Dreh- 
scheibe bewirkt  dann  das  öffnen  und 
Schließen  der  Dampfeintrittsöffhungen'). 

Der    von     Karl    Hesselbach      Apparat 
in  Kitzingen  gebaute  Schmelzapparat  Hesselbach. 


Fig.  272. 
Schmelzapparat  von  Hestelbach. 


zeichnet  sich  durch  fast  ganz  geruch- 
loses Arbeiten  und  geringen  Brennmaterialverbrauch  aus  (Verbrennung  der 
gebildeten  Gase  und  Verwendung  der  dadurch  entwickelten  Wärme  zum 
Heizen  des  Schmelzgef&fies). 

Der  in  Fig.  272  wiedergegebene  Apparat  wird  bis  zu  dem  Siebboden  des 
Sehmelzkessels  mit  Wasser  angefüllt,  das  zerkleinerte  Kohfett  auf  diesen  Siebboden 
gebracht,  das  Mannloch  geschlossen  und  hierauf  mit  dem  Anfeuern  begonnen.    Die 


»)  D.R.P.  Nr. 
«)  D.  R-  P.  Nr. 


56585 
59610 


11.  Okt.  1890, 
15.  Aprü  1891. 
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sich  ans  dem  Wasser  bildenden  Dämpfe  durchdringen  das  Rohfett,  erw&rmen  es 
und  nehmen  die  entweichenden  ftbelriechenden  D&mpfe  mit,  sie  durch  ein  Abzugs- 
rohr in  den  Feuerraum  bringend.  Die  Wasserdämpfe  entweichen  unkondensiert  in 
den  Elamin,  die  sich  aus  dem  Fett  entwickelten  Gase  yerbrennen  und  helfen  an  Brenn- 
material sparen.  Das  ausgeschmolzene  Fett  läuft  durch  das  Sieb  in  einen  Sammelraamf 
von  wo  es  durch  einen  Hahn  abgezogen  werden  kann.  Im  Schmelzkessel  bleiben 
schließlich  die  entfetteten  Grieben  zurück,  welche  entsprechend  verwertet  werden. 

Der  Hesse Ibachsche  Apparat  weist  einen   bedeatend  geringeren 
Brenn materialbedarf  gegenüber  den  sonstigen  SchmelzTorrichtungen  auf, 

vermeidet  das  bei  der  Trockenschmelse 
notwendige,  für  die  Arbeiter  unangenehme 
Umrühren  und  reduziert  die  lästige  Ge- 
ruchsentwicklung auf  ein  Minimum^). 


Fig.  278. 
Knochendämpfer. 


Fig.  274. 
KnochendAmpfer  nach  Friedberg. 


Knochen- 
d&mpfer. 


Das  Fettausschmelzen  durch  direkten  Dampf  ist  auch  in  der  Enochen- 
verarbeitung  im  Gebrauch,  und  zwar  wird  für  diesen  Zweck  ein  Apparat 
nach  Fig.  273')  benutzt,  der  vielfach  Ähnlichkeit  mit  dem  Seite  528  be- 
schriebenen Fettschmelzapparat  besitzt. 

Dieser  Knochendämpfer  (Fig.  273)  besteht  ans  einem  Eisenzylmder  von  i  bis 
IVt  m  Durchmesser  und  3—4  m  Höhe,  besitzt  2  Mannlöcher,  von  denen  das  eine  (B) 
zum  Einbringen  des  von  den  Knochenbrechem  kommenden  Rohmaterials,  das  andere 
(ji)  zum  Herausnehmen  der  entfetteten  Knochen  dient.  8  ist  ein  Siebboden,  auf 
welchem  die  Knochen  ruhen,  C  das  Dampfeinströmungsrohr,  D  ein  Lufbhahn  und 
E  eine  Ablaßleitung.  Manometer  und  Sicherheitsventil  sind  auf  der  Zeichnung 
weggelassen. 


')  Brin  (Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesellsch.,  1873,  S.  156)  empfahl  während 
der  Dampfschmelze  das  Einleiten  eines  Luftstromes  und  die  Filtration  des  erhal- 
tenen Fettes  im  Vakuum. 

^)  Andös,  Animalische  Fette  und  Öle,  Wien  1897. 
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Nachdem  der  Apparat  mit  Knochen  geftült  ist,  wird  das  Mannloch  B  ge- 
schlossen, der  Lnfkhahn  D  geOffnet,  der  Hahn  an  dem  Rohre  E  geschlossen  and  dnrch 
C  Dampf  eintreten  gelassen.  Anfangs  kondensiert  sich  der  einströmende  Dampf, 
s^ter  yertreibt  er  die  in  den  Dämpfen  befindliche  Lnft,  welche  dnrch  D  austritt. 
Entweicht  bei  D  endlich  Dampfe  so  schließt  man  i>,  wodurch  der  Dampfdmck 
ansteigt  und  das  in  den  Knochen  enthaltene  Fett  zum  Schmelzen  bringt  Am  Boden 
des  G^ef&fies  sammelt  sich  alsbald  eine  Flüssigkeit,  wekhe  Leim  gelöst  enthält,  durch 
beigemengte  Fettropfen  milchig  getrübt  erscheint  und  auf  welcher  eine  liemlich 
starke  Fettschicht  schwimmt  Von  Zeit  zu  Zeit  (ungefähr  in  Zwischenrtumen~^Ton 
1  Stunde)  öifhet  man  den  Hahn  am  Bohre  JE7,  wodurch  die  Flüssigkeit  mit  großer 
Kraft  ausgetrieben  wird.  Das  Dämpfen  setzt  man  so  lange  fort,  bis  die  periodisch 
abgelassene  Flüssigkeit  keine  Fettropfen  mehr  zeigt  Ist  dieser  Moment  erreicht, 
so  üilhet  man  das  Mannloch  Ä  und  entfernt  die  Knochen.  Die  aus  E  ablaufende 
Flüssigkeit  wird  in  Sammelgefäßen  gesammelt  und  durch  Abstehoüassen  in  eine 
Fettschicht  und  eine  LeimlOsung  getrennt  Soll  diese  Trennung  glatt  yerlaufen, 
80  ist  ein  Anwännen  des  Sammelbehälters  nötig. 

OewOhnlich  werden  4 — 6  Dämpfer  zu  einer  Batterie  yereinigt,  wobei 
man  die  DampfzoBtrömungrobre  C  wie  aueh  die  AMafirohre  JE^  in  ein  ge- 
meinBchafüiohes  Rohr  ausmünden  l&ßt 

um  bei  den  Knochendämpfem  ein  besseres  Durchdringen  des  Materials 
mit  Dampf  zu  erzielen,  hat  Friedberg^)  die  in  Fig.  274  gezeigte  Form 
des  DampfzustrOmungsrohres  vorgeschlagen.  Das  Dampfrohr  mündet  nicht 
frei  in  den  Dämpfer  ein,  sondern  reicht  stets  in  der  Richtung  da:  Achse 
desselben  bis  ^t  zum  Boden  und  trägt  am  Umfange  verschiedene  Offnungen, 
weldie  durch  kleine  dachförmig  gebogene  Blechstücke  e  so  bedeckt  sind, 
daß  keine  Knochenstückchen  in  das  Bohr  eindringen  kennen. 

Die  Knochenentfettung  durch  Dämpfe  ist  nur  in  beschränktem  MaSe 
in  Anwendung,  weil  die  gedftmpften  Knochen  ein  geringerwertiges 
Knochenmehl  oder  Spodium')  ergeben  als  extrahierte.  Nur  wenn  die 
Knochen  zur  Phosphorerzeugung  dienen  sollen,  ist  das  Entfetten  der* 
selben  durch  Dämpfen  zweckmäßig. 

Das  Ausschmelzen  durch  direkte  Dampfeinwirkung  liefert  selbst  bei  Yer- 
arbdtung  besten  Bohmaterials  Fette,  die  nur  für  technische  Zwecke  verwendet 
werden  kOnnen;  daher  wird  auf  die  möglichst  vollständige  Ausbringung 
des  Fettee  aus  dem  Rohmaterial  hingearbeitet  Gespannte  Dämpfe  bewirken 
eine  ziemlich  vollkommene  Entfettung  des  tierischen  Fettgewebes,  nicht  so 
gewöhnlicfaer  Dampf,  der  z.  B.  bei  dem  Fettgewebe  die  Zellmembranen  nicht 
aul^uschließen  vermag  und  bei  dessen  Anwendung  man  auf  eine  mechanisdie 
Zerstörung  (Zerkleinerungsmaschine)  der  Zellw&ide  bedacht  sein  muß. 

Das  Zellgewebe  durch  chemische  Mittel  für  den  Schmelzprozeß  ge- 
eignet vorzubereiten  aufzuschließen),  hat  zuerst  d'Arcet')  versucht,  indem 


Kachteile 

der 
Knochen- 
dampümff. 


Vor-  ond 
KachteUe 
der  Dampf- 
aehmelfe. 


AufiMshlie- 
äeDd.ZeU- 

gewebes 
durch 

SftQren. 


')  Friedberg,  Die  Verwertung  der  Knochen,  Wien  1901,  S.  86. 
^  Wegen  ÜberfÜhmng  der  Knoipelsnbstanz  in  Leim.    Siehe  auch  2.  Band, 
Abschnitt  „Knochenfett". 

•)  Dinglers  polyt  Jonm.,  Bd.  81,  S.  37. 
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er  eine  Behandlung  der  Rohfette  mit  verdünnter  Schwefelsäure  vornahm. 
Die  Idee  wurde  später  von  Lefövre^)  aufgriffen,  welcher  den  Bohtalg 
3 — 4  Tage  in  Wasser,  welchem  Schwefel-,  Salz-  oder  Salpetersäure  zu- 
gesetzt war,  einweichte,  um  das  so  behandelte  Material  auf  die  gewöhnliche 
Weise  auszuschmelzen;  auf  100  Teile  Bohtalg  nahm  er  30  Teile  Wasser 
und  1  Teil  Säure»). 

Bei  den  Apparaten  von  Seifert  (S.  531)  und  Hesselbach  (S.  532), 
wo  mit  Dampf  ohne  nennenswerte  Spannung  gearbeitet  wird,  ist  eine  Ein- 
säuerung des  Bohfettes  vor  der  Schmelzung  sehr  zu  empfehlen*).  Wird 
ein  Säurezusatz  bei  der  Wasserschmelze  vorgenommen,  so  kommt  man  zur 
sogenannten 

c)  Säuresohmelse, 

die  in  ihrer  einfachen  Ausführungsart  in  offenen,  mit  Blei  ausgeschlagenen 
Holzbottichen  vorgenommen  wird.  Das  Säurewasser  enth&lt  gewöhnlich 
5 — 8%  Schwefelsäure  und  wird  durdi  eine  offene  Bleischlange  zum 
Kochen  gebracht.  Dabei  tritt  mitunter  ein  Verleimen  (S.  526)  des  aus- 
geschmolzenen Fettes  ein,  doch  können  diese  Emulsionen  durch  Zugabe  von 
Chlornatrium  imd  Warmhalten  des  Bottichs,  eventuell  durch  gröfi^Bn 
Säurezusatz  getrennt  werden.  ESn  wirksames  Mittel,  dem  Verleimen  von 
vornherein  vorzubeugen,  besteht  darin,  an  Stelle  der  gebräuchlichen  offenen 
eine  geschlossene  Dampfschlange  anzuwenden,  das  Säurewasser  also  in- 
direkt anzuwärmen. 
Dftch^hi  ^'  Vobl"*)  hat  für  die  Säureeohmelze  einen  besonderen  Apparat  kon- 

struiert, in  welchem  die  sich  entwickelnden  übelriechenden  Gase  in  einem 
Kondensationskasten  durch  Kalk  und  mit  Säurewasser  getränkten  Koks 
unschädlich  gemacht  werden  sollen.  Die  basischen  Charakter  zeigenden 
Riechstoffe  werden  von  dem  gesäuerten  Koks,  die  sauer  reagierenden  von 
dem  Ealk  absorbiert 

Der  Voh Ische  Apparat  (Fig.  275)  besteht  aus  einem  goAeisemen  verbleiten 
Kessel  Ä^  welcher  einen  Siebboden  dd  besitzt.  Der  Hahn  a  dient  zum  Ablassen 
der  sauren  Flüssigkeit,  der  Hahn  b  zom  Ablassen  des  Talges.  B  ist  ein  gußeiserner 
zylindrischer  Aufsatz,  welcher  mit  einer  hermetisch  schließenden  Tflr  T  versehen  ist^ 
die  zum  Eintragen  des  Talges  dient.  Der  kuppelartige  Deckel  dieses  Aufsatzes  ist 
bei  SS  mit  einer  Glimmerplatte  geschlossen,  wie  auch  die  Tür  T  eine  mit  einer 
Glimmerplatte  geschlossene  Sehluke  hat,  um  den  Vorgang  im  Innern  des  Kessels 
beobachten  zu  können.    Die  während  des  Schmelzens  in  Ä  sich  entwickelnden  Gase 


*)  Joum.  f.  prakt.  Chemie,  Bd.  6,  S.  251. 

*)  Faißt  hat  auf  diese  Weise  mit  Schwefelsäure  92%  ^in  weißen,  mit 
Salpetersäure  91 7o  etwas  gelben,  mit  Salzsäure  nur  87  Vo  gelben  Talges  erhalten. 
(Dinglers  polyt.  Joum.,  Bd.  122,  S.  378.) 

')  Eine  Vorbehandlung  der  Rohfette  mit  verdünnten  Säuren  empfehlen  auch 
W.  J.  Fräser  und  T.  C.  Falmer  (engl.  Patent  Nr*  8740  v.  1.  Mai  1893). 

*)  H.  Vohl,  Dinglers  polyt  Joum.,  Bd.  198,  S.  29.  —  Deutsche  Industrie-Ztg., 
1870,  S.  438.  —  Polyt.  ZentralbL,  1870,  S.  1694.  —  Polyt.  Notizblatt,  1871,  S.  27. 
—  Chemie.  News,  1870,  Nr.  572,  S.  240. 
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und  Dämpfe  treten  durch  das  Rohr  w  in  den  Kondensationskasten  D^  welcher  mit 
einem  bei  rr  einen  Sandverschluß  habenden  Deckel  y  geschlossen  ist.  Im  Innern 
des  Kastens,  der  aus  Holz  hergestellt  und  innen  mit  Teer  und  Asphalt  getränkt 
ist,  befinden  sich  schiefliegende  Bühnen,  welche  mit  zu  Pulver  gelöschtem  Kalk 
bestreut  sind.  Die  in  diesem  Apparat  allenfalls  angesammelte  Flüssigkeit  fließt 
durch  die  Röhre  h  ab.  Die  nicht  kondensierten  Gase  und  I^mpfe  gelangen  durch 
die  Röhre  B  nach  dem  verbleiten  Kondensator  E^  welcher  mit  schwefelsäurege- 
tränktem  Koks  gefüllt  ist.  Die  Röhre  z  führt  die  sich  ansammelnde  Flüssigkeit 
nach  K^  wo  sie  zum  Abfluß  gelangt  Die  nicht  kondensierbaren  Gase  werden 
durch  die  Röhre  g  nach  dem  Kanal  F  geleitet,  welcher  in  den  Aschenfall  G 
unter  dem  Rost  der  Feuerung  q  mündet,  wo  die  Gase  zur  Verbrennung  gelangen. 
Der  Talg  wird  bei  b  abgezogen,  das  Säurewasser  bei  a  abgelassen*). 


Fig.  27&.    Scilmelzapparat  nach  Yohl. 

Die  Bleiausfüttening  dürfte  bei  dem  Yohl  sehen  Apparate  nicht  allzu 
lange  halten,  weil  die  direkte  Feuerung  eine  partielle  Überhitzung  mit 
sich  bringen  wird. 

Eine  geringere  Abnützung  dürfte  daher  der  Fouch^sche  Apparat 
zeigen,  der  nui'  den  Fehler  der  Kostspieligkeit  hat  Derselbe  ist  in  Fig.  276*) 
abgebildet 

Der  Kessel  Ä  hat  eine  kupferne  Kuppel  B,  die  durch  Vernietung  auf  dem- 
selben befestigt  ist.  An  dieser  Kuppel  ist  eine  Öffnung  C  zum  Eintragen  des 
Fettes  angebracht,  die  mit  einem  Deckel  versehen  ist,  der  mittels  einer  über  eine 
Rolle  geschlagenen  Kette  gehoben  werden  kann  und  dessen  Rand  mit  Klemm- 
schrauben Z  auf  dem  Kessel  befestigt  ist.  Dieser  Deckel  besitzt  ein  Schauloch,  das 
mit  einer  an  einem  Hebel  2^  befestigten  Klappe  2>  verschlossen  werden  kann.  E  ist 
ein  Aufsatz  auf  der  Kuppel,  an  dem  ein  Abzugsrohr  P  für  Dämpfe,  ein  Sicher- 

>)  Wagners  Jahresberichte,  1870,  S.  689. 

')  Deite,  Industrie  der  Fette,  Braunschweig  1878,  S.  177. 
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heitsventil  mit  dem  G^engewichte  R  und  ein  beim  Lnftleerwerden  des  KeaselB 
wirkendes  Ventil  nebst  einer  Thermometerhttlse  angebracht  sind.  Die  durch  daa 
Rohr  P  (welches  mittels  des  Hahnes  0  geöffnet  worden)  entweichenden  Dämpfe 
treten  nach  ü  über,  um  dort  zum  Teil  verdichtet  zn  werden  oder  durch  ein 
senkrechtes  Rohr  zu  entweichen.    V  V  deutet  einen  NiTeauanzeiger  an.    In  ein  auf 


Fig.  2?8  b.  --  Schnitt  1/2. 
Fig.  276  a  und  b.    Schmelzapparat  nach  Fouchä. 

dem  Kamme  O  befestigtes,  auf  dem  Boden  des  Kessels  Ä  liegendes  Schlangen- 
rohr F  wild  durch  L  L  Dampf  eingeführt,  welcher  durch  M  wieder  anstritL 
ITir  ist  ein  in  den  Kessel  Ä  mündendes  Dampf  röhr.  Es  tritt  durch  dasselbe 
direkter  Dampf  in  den  Kessel  hauptsächlich  zu  dem  Zweck,  um  die  Flüssigkeit  in 
einiger  Bewegung  zu  erhalten.  J  ist  ein  Rohr,  das  an  seinem  oberen  Bude  ein 
Sieb  hat  und  unten  mit  einem  beweglichen  Knie  versehen  ist,  mittels  dessen  es  aa 
den  beweglichen  Hahn  T  befestigt  wird.    (Vgl  Seite  517,  Fig.  267.) 
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In  den  Apparat  sollen  auf  1000  Teile  Fett  80  Teile  Wasser  gebracht»  dann 
2,4  Teile  SchwefeMare  von  66^  B^,  die  jedoch  zuTor  mit  16  Teilen  Wasser  verdünnt 
werden  maß,  eingetragen  w&rden.  Der  Dampf  soll  eine  Spanunng  von  S  Atmo- 
sphären (135*0)  haben.  In  dem  Kessel  Ä  bedarf  es  keiner  höheren  Spannung  als 
IVfl  Atmosphären,  auf  welche  auch  die  Belastung  des  Sicherheitsventils  eingerichtet 
ist.  Die  Dämpfe,  die  sich  in  den  Fettkufen  bilden ,  läßt  man  durch  die  Röhren, 
welche  auf  die  Kupferdeckel  aufgesetzt  sind  (in  unserer  Zeichnung  durch  Z),  in 
die  Esse  des  Dampfkesselherdes  eintreten^). 

Soll  der  Kessel  entleert  werden,  so  wird  das  Rohr  J  allmählich  gesenkt,  bis 
dessen  oberer,  mit  Sieb  versehener  Teil  auf  die  Rückstände  niedergebogen  ist.  Das 
ausgelaufene  Fett  wird  außerhalb  des  Kessels  noch  durch  ein  freies  Sieb,  das  wie 
ein  Filter  wirkt,  laufen  gelassen. 

Durch  Säureechmelze  gewonnene  Fette  sollen  einen  niedrigeren  Schmelz- 
punkt besitzen  als  aus  densdben  Rohmaterialien  durch  andere  Methoden 
erhaltene;  so  sollen  z.  B.  Kerzen  aus  sfturegeschmolzenem  Talg  leichter 
ablaufen  als  solche  aus  trockengeschmolzenem  Talg.  Dieser  Qualitäts- 
unterschied dürfte  weniger  auf  unvollkommene  Entfernung  der  Mineral- 
säuren, als  auf  Beimengungen  von  Verbindungen  zmückzuführen  sein,  die 
sich  durch  die  Einwirkung  der  Säuren  auf  die  Zellmembranen  gebildet 
haben  und  in  das  Fett  übergegangen  sind.  Die  Säureschmelze  wird  aus 
diesem  Grunde  heute  nur  mehr  wenig  zum  Ausschmelzen  von  Rohfetten 
verwendet^,  umso  ausgiebiger  aber  zur  Aufarbeitung  der  bei  der  Wasser- 
und  Dampfschmelze  restierenden,  noch  fetthaltigen  Rückstände  (Grieben) 
benutzt 

J.  A.  L.  Leblanc^)  benutzt  eine  Art  Schwefelsäureschmelze  zur 
Oewinnimg  des  Fettes  aus  den  Rückständen  der  Lederleimfobrikation,  wobei  er 
allerdings  mit  wesentlich  stärkerer  Säure  arbeitet,  als  solche  bei  der  gewöhn- 
lichen Säureschmelze  angewandt  wird.  Die  Abfälle,  welche  man  beim  Aus- 
fleischen der  in  den  Gerbereien  verarbeiteten  Häute  erhält,  werden  vorerst 
der  Leimgewinnung  dienstbar  gemacht^);  die  dabei  resultierenden  Rückstände 
enthalten  noch  namhafte  Fettmengen,  welche  Leblanc  so  gewinnt,  daß 
er  dieselben  in  einem  Holzbottich  mit  Säurewasser  kocht  (4uf  100  kg  Ab- 
fäUe  50  kg  mit  Schwefelsäure  versetztes  Wasser  von  5 — 6®  B6)  und  dann 
nach  und  nach  Schwefelsäure  von  48^  B6  zugibt,  bis  alles  Fett  obenauf 
schwimmt  und  kein  Aufbrausen  mehr  stattfindet.  Diese  Behandlung  dauert 
etwa  zwei  bis  drei  Stunden.  Man  schlägt  alsdann  die  Fettmasse  in 
Mengen  von  15 — 20  kg  in  Tücher  ein  und  bringt  sie  unter  eine  hydrau- 
lische Presse.  Die  beim  Auspressen  ablaufende  Flüssigkeit  wird  in  Be- 
hälter eingebracht  und  das  obenauf  schwimmende  Fett  abgeschöpft     Die 


Vor-  und 
Nachteile 
derSAore- 
schmelse. 


Säore- 
schmelse 

bei 
Lederfeti- 
gewioooDg. 


»)  Polyt  Zentralblatt,  1867,  S.  129. 

^  Das  D.  R.P.  Nr.  14502  v.  A.  Dohrmann  wendet  die  Säoreschmelze  bei 
der  Qewinnong  von  Fischtran  an  (Wagners  Jahresberichte,  1881,  S.  912.) 

»)  D.R.P.  Nr.  28779. 

^)  Siehe  auch  engl.  Patent  Nr.  1835  v.  10.  Febr.  1885  (J.  Roß)  zor  Gewinnung 
von  Lederfetten. 
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in  den  Tüchern  verbleibenden  Preßkuchen  bestehen  aus  an  Stickstoff  sAr 
reichen  Substanzen,  welche  an  sich  den  vollen  Dungwert  der  behandelten 
Abfälle  besitzen^). 

d)  Langenachmelse. 
^^SiJ^  Diese  rührt  von   Evrard*)  her,   der  sie   für  die  Verarbeitung  von 

Rohtalg  empfahl  Die  Lauge  darf  nach  seiner  Angabe  nur  einen  Natron- 
gehalt von  1 — 1V2*/«  haben,  weil  sonst  eine  partielle  Verseifung  eintritt 
und  sich  hartnäckige  Emulsionen  bilden,  die  nur  sehr  schwierig  zu  trennen 
sind.  In  der  von  Evrard  vorgeschlagenen  Durchführungsart  findet  die 
Laugenschmelze  keine  Anwendung,  doch  wird  in  einzelnen  Fällen  ein 
Zusatz  von  Natriumkarbonat  zum  Schmelzwasser  empfohlen,  der  aber  mehr 
den  Zweck  der  Neuüulisation  vorhandener  freier  Fettsäuren,  als  den  des 
Au&chließens  der  Zellmembranen  verfolgt^). 

Mittel  zur  GerachSTermindenmg. 

Vor-  Wie  schon  oben  mehrfach  erwähnt  wurde,  entwickeln  sämtliche  Schmelz- 

*  rom^^    methoden  einen  verschieden  intensiven  unangenehmen  Geruch,  wenn  nicht 
ceruchioeeD  entsprechende  Vorkehrungen  zur  Abfuhr  oder  Absorption  der  sich  bildenden 
Gase  getroffen  werden. 

Die  in  den  Fettschmelzereien  gebrauchten  Mittel  zur  Geruchsvermin- 
derung, von  denen  einige  schon  bei  Besprechung  der  verschiedenen  Apparate 
(flesselbach,  Kurtz,  Vohl,  Fouch§  usw.)  erwähnt  wurden,  beruhen 
darauf,  die  Gase 

1.  in  höhere  Luftschichten  abzuführen,  unter  vorheriger  Kondensation 
ihres  zu  verflüssigenden  Anteiles, 

2.  zu  verbrennen  oder 

3.  auf  chemischem  Wege  unschädlich  zu  machen. 

Eingehend  beschäftigt  haben  sich  .mit  diesen  Fragen  G rodhaus  und 
Fink  sowie  Stein. 

Die  ersteren  fanden  bei  ihren  systematischen  Versuchen,  daß  eine 
Schmelze  in  geschlossenen,  mit  einem  Helme  bedeckten  Gefäßen  fast  ge- 
ruchlos verläuft,   wenn  die  entwickelten  Dämpfe  durch  ein  Bohr  in  den 


^)  Das  Auskochen  von  Fisohteilen  zwecks  ölgewinnung  mit  verdünnter  Salz- 
säure hat  H.  Lissagaraj  (engl.  Patent  Nr.  5286  v.  27.  Dez.  1879)  vorgeschlagen. 
Die  Schwefelsäurekochnng  zur  Fischölgewinnung  hat  N.  B.  Powter  (engl:  Patent 
Nr.  28558  v.  4.  Dez.  1894)  empfohlen. 

«)  Dinglers  polyt.  Joum.,  Bd.  120,  S.  204. 

*)  Siehe  auch  die  verschiedene  Schmelzmethoden  zum  Gegenstande  habenden  engl 
Patentschriften  Nr.  4433  v.  30.  Okt.  1880  (B.  J.  B.  Mills  —  L.  Anthony);  Nr.  4668 
V.  12.  Nov.  1880  (W.  R.  Deheer);  Nr.  15456  v.  26.  Nov.  1886  (C.  Appleby); 
Nr.  19015  V.  29.  Dez.  1888  (G.  T.  Bishop);  Nr.  951  v.  18.  Jan.  1892  (L.  Bertram); 
Nr.  12204  v.  31.  Mai  1898  (G.  J.  Roberts). 
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Schornsteia  geführt  werden.  Diese  bequeme  und  einfache  Methode  kann 
bei  nebligem  Wetter  allerdings  versagen,  weil  es  an  solchen  Tagen  bei 
nicht  genügender  SchomsteinhOhe  an  Zug  mangelt. 

Das    Abziehen    der    Oase    kann    durch    injektorartige    Saugapparate, 
welche  man  in  die  Dunstabzüge  einbaut,  befördert  werden;  hier  sind  die    Abfnhnmg 
Vorschläge   von   J.  Jaroslawski^)   in   Berlin   und   H.  C.  Sommer*)   in 
Dannstadt  zu  erwähnen. 


Fig.  277.    Vorrichtung  zur  Geruchlosmachung  des  FettschmeUeDs  nach  Sommer. 

Bei  der  So  mm  er  sehen  Vorrichtung  (Fig.  277)  werden  die  Dämpfe  aus  dem 
Schmelzkessel  A  durch  einen  Helm  B  und  die  Rohre  a  und  b  mittels  Wasserstrahl- 
düsen abgesaugt  und  dadurch  abgekühlt  und  verdichtet.  Die  Kondensationsprodukte 
sammeln  sich  in  den  siphonartigen  Abschlüssen  c,  von  wo  aus  sie  in  das  Sammel- 
rohr d  geleitet  werden,  welches  die  kondensierte  Flüssigkeit  in  einen  Apparat  zur 
Wiedergewinnung  des  eventuell  mitgerissenen  Öles  führt.  Die  nicht  kondensierbaren 
Gase  werden  in  den  Schornstein  geleitet. 

Die  Saugwirkung  der  Wasserapparate  wird  in  vorliegendem  Falle  durch 
jene  Luftverdünnung,  welche  durch  die  Abkühlung  und  die  damit  verbundene 
partielle  Kondensation  der  Abgase  eintritt,  erhöht 

Die  Verbrennung  der  aus  dem  Schmelzkessel  entweichenden  Oase  hat 
schon  d'Arcet*)  im  Jahre  1834  versucht 


')  D.R.P.  Nr.  13426.  -  Chem.  Ztg.,  1881,  S.459. 

«)  D.R.P.  Nr.  100482.   —  Chem.  Ztg.,   1900,   S.  927.  —  Seifensiederztg., 
Augsburg  1902,  S.  333  (aus  Zeitschr.  f.  Gewerbe-Hygiene). 
»)  Dinglers  poly  t  Joum.,  Bd.  31,  S.  37. 


Ver- 
brennoog 
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Unter- 
sachungen 

Ton 
Qrodhaas 
und  Fink. 


Amtliehe 

Vor- 
Schriften. 


Absorption 
der  Gase. 


Grodhaas  und  Fink^)  haben  dann  mehrere  Experimente  über  den 
Wert  dieser  Methode  angestellt  und  gefanden,  dafi  man  die  Abgase  nicht 
unter  den  Rost  der  Feuerung,  sondern  direkt  in  den  Feuerraum  ein- 
leiten soll.  Ersteren&dls  tritt  bei  der  Naßschmelze,  wo  die  Gase  mit  Wasaer- 
dfimpfen  gemischt  sind,  imter  ümst&nden  das  EiiOechen  der  Feuenmg 
ein,  während  im  letzteren  Falle  recht  befriedigende  Besultate  erzielt 
wurden  *). 

Bemerkt  sei  hier  auch  die  technische  Anleitung,  welche  das  preufiis(die 
Ministerium  für  Handel  und  Gewerbe  am  15.  Mai  1895  als  Grund- 
lage für  die  Bewilligung  industrieller  Anlagen  erlassen  hat  Es  heißt  dort 
in  dem  von  den  Fettschmelzereien  handelnden  Absatz: 

„Die  Belästigong  l&ftt  sich  Terringem,  wenn  der  Sohmelzkessel  während  dea 
Schmelzens  mit  einem  gat  sohlieBenden  Helm  bedeckt  bleibt  and  die  entwmchenden 
Dünste  durch  dn  Rohr  in  die  Feuerung  geleitet  werden.  Hierbei  ist  jedoch  m 
beachten,  daß  gegen  Ende  des  Schmelzrorganges  die  onangenehmen  Dünste  ent- 
weichen, die  Feuenmg  dagegen  sehr  schwach  wird,  so  daß  eine  Veibrennnng  der 
Dünste  kaum  mehr  stattfindet.  Es  wird  daher  zweckmäßiger  sdn,  die  Dämpfe 
unter  den  Rost  einer  besonderen  Feuenmg')  zn  leit^L  Jedenf!alls  muß  durch  An- 
bringung von  geeigneten  Vorkehrungen,  z.  B.  Drahtsieben,  ein  ZorfickBchlagen  der 
Flammen  durch  das  Abldtungsrohr  sicher  verhindert  werden.  Ebenso  ist  der  Hetz- 
räum  zu  trennen.  Mindere  Belästigung  als  das  Ausschmelzen  über  freiem  Feuer 
erzeugt  das  Ausschmelzen  mittels  Wasserdampf.  Hierbei  kann  das  die  DOnste 
abführende  Rohr  unter  ^)  die  Kesselfeuemng  geführt  werden.  Am  wraiigsten 
Belästigung  bewirkt  das  Ausschmelzen  in  dicht  geschlossenen Gtefäßen,  «Autoklaven*' 
genannt,  mittels  D^pf.  Hierbei  kann  entweder  nach  dem  Abstellen  des  Dampf- 
zuflosses  der  Apparat  stehen  gelassen  werden,  bis  der  Überdmck  vollkommen 
aufgehört  hat,  oder  der  Überdmck  so  abgelassen  werden,  daß  die  Dämpfe  durch 
kaltes  Wasser  streichen.  Auf  die  Einrichtung  und  den  Betrieb  der  Autoklaven 
finden  die  Verordnungen  betreffend  die  Dampffässer  Anwendung.  In  jedem  Fall 
empfiehlt  es  sich,  die  Talgschmelzereien  nur  an  abgelegenen  Orten  zu  errichten.'' 

um  das  ünschädlichmadien  der  übelriechenden  Substaozai  auf 
chemischem  Wege  hat  sich  Steint  besonders  bemüht 

Er  suchte  vor  allem  die  aus  flüchtigen  Sauren  bestehenden  Riechstoffe 
in  geruchlose  oder  wenigstens  schwach  riechende  Salze  zu  überführen  und 


»)  Polyt.  Zentralblatt,  1867,  S.  123. 

')  Die  Seifenfabrik  Arlot  &  Co.  m  La  Vilette  bei  Paris  hat  für  ihre  Naß- 
schmelzerei  im  Jahre  1860  eine  Verbrennung  der  Gase  ungerichtet,  welche  Anlage 
gut  ftmktionierte.  —  Polyt.  Zentralblatt,  1861,  S.  184.  Siehe  auch  Deite,  Indu- 
strie der  Fette,  Braunschweig  1878,  S.  183. 

*)  Lockwood  und  Everett  (Dinglers  polyt.  Joum.,  Bd.  213,  S.493;  Polyt. 
Zentralblatt,  1874,  S.  1555;  Schädler,  Technologie  der  Fette,  2.  Aufl.,  Berlin  1892, 
S.  494)  haben  einen  Schmelzapparat  konstruiert,  bei  welchem  die  entwMchenden 
übelriechenden  D&mpfe  in  einem  eigenen  Ofen  verbrannt,  also  unschldlich  ge- 
macht werden. 

*)  Diese  Bestimmung  läuft  den  Befunden  von  G rodhaus  und  Fink 
zuwider. 

>)  Polyt  Zentralblatt,  1855,  S.  449. 
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die  neutralen  oder  basischen  Verbindungen  durch  einen  gdsaufsaugenden 
Stoff  zu  absorbieren^). 

Zur  Absorption  der  sauren  Abgase  ist  Ealkhydrat  das  naheliegendste 
und  t^Uligste  Mittel,  zur  Aufsaugung  der  übrigen  Stoffe  sollte  Holzkohle 
das  ihrige  tun.  Zu  diesem  Zwecke  wurde  ein  5 — 7Vs  cm  breiter  Sieb- 
kranz, der  dampfdicht  auf  die  Mündung  des  Schmelzkessels  aufgesetzt 
werden  konnte,  an  Stelle  des  Siebbodens  mit  Packleinwand  überspannt, 
mit  einem  Oemenge  von  gelöschtem  Kalk  und  frischgeglühter  Holzkohle 
in  haselnuAgroAen  Stücken  angefüllt  und  auf  das  Schmelzgefilfi  aufgesetzt 
AUe  aus  dem  letzteren  entweichenden  Dämpfe  mußten  bei  ihrem  Entweichen 
ihren  Weg  durch  das  Kalkkohlengemenge  nehmen  und  zeigten  sich  alsdann 
bei  ihrem  Austreten  vollkommen  geruchlos. 

Stein  nennt  diese  Vorrichtung  „Eohlendeckel";  derselbe  entspricht  J*j{"* 
unter  umständen  in  der  Tat  den  strengsten  Anforderungen,  doch  ist  er  wenig  decke). 
oder  gar  nicht  in  Verwendung  gekommen.  Bei  der  Trocken-  und  Naß- 
schmelze  läßt  er  sich  nämlidi  schwer  anbringen,  weil  man  hier  die  Masse 
auch  manchmal  rühren  muß,  und  bei  der  Dampfschmelze  ist  der  Eohlen- 
deckel  nur  beim  Ausblasen  der  Schmelzrückstände  Ton  Nutzen.  Das  hier 
stattfindende  sehr  rasche  Hindurchtreiben  hebt  leider  die  Wirkung  des 
Eohlendeckels  aul 

Stein  hat  übrigens  der  Geruchsentwicklung  beim  Fettschmelzen  durch  ^^^ 
Behandlung  des  Rohfettes  vor  dem  Schmelzen  yorzubeugen  versucht;  seine  Yenocbe. 
ersten  Experimente  liefen  darauf  hinaus,  das  Verderben  (Faulen)  der 
Rohfette  hintanzuhalten,  wozu  teils  fäulniswidrige  (Oerbstofflösung, 
schweflige  Säure),  teils  Fäulnis  zerstörende  Stoffe  (Ealiumperman- 
ganat,  Ealiumbichromat,  Salpetersäure  usw.)  angewandt  wurden. 
Nach  Mißlingen  dieser  Versuche  trachtete  Stein  das  Rohfett  vor  der 
Schmelze  so  zu  präparieren,  daß  die  sich  beim  Schmelzprozeß  bildenden 
Gase  im  Status  nascendi  unschädlich  gemacht  werden  müßten.  Er  behandelte 
z.  B.  das  Fettgewebe  mit  Ealkwasser  und  Natronlauge,  wobei  sich 
letztere  infolge  ihrer  stark  verseifenden  Eigenschaft  als  unbrauchbar  erwies, 
während  eine  Ealkwasserbehandlung  der  Rohfette  zwar  den  Geruch  des 
Rohmaterials  besserte,  nicht  aber  die  Schmelze  selbst  geruchlos  verlaufen 
ließ.  In  sehr  sinnreicher  Weise  strebte  nun  Stein  noch  die  Umbildung  der 
stinkenden  Säuren  in  Äthyloxyde  an,  die  sogar  einen  recht  angenehmen 
Geruch  besitzen.  Obgleich  hier  ein  sehr  günstiger  Erfolg  erzielt  wurde, 
indem  der  Geruch  verschwand  und  auch  beim  Schmelzen  nicht  wieder 
zum  Vorschein  kam,  so  trat  ein  anderer  umstand  ein,  an  welchem  das 
Verfahren  scheiterte.    Die  aus  der  Ätherschwefelsäure,  welche  zur  Bildung 


0  Ein  einfaches  Einspritzen  von  Wasser  in  die  Gas -Abzugsrohren  zwecks 
Absorbiemng  der  Gase  hat  seinerzeit  die  Price  Patent  Candle  Company  in 
Battersa  (Wagners  Jahresberichte,  1864,  S.  627)  in  Verwendung  gehabt. 
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der  Äthyloxyde  nötig  ist,  sich  abscheidende  Schwefelsäure  bewirirte  die 
Lösung  der  leimgebenden  Gebilde,  wodurch  Emulsionsbildnngen  auftratai, 
aus  denen  sich  das  Fett  nur  schwierig  wieder  absondern  liefi,  weshalb 
auch  diese  Methode  wieder  aufgegeben  wurde. 

V.  Die  Gewinnung  tierischer  Fette  durch  Pressen, 

Extrahieren  und  2ientrifugieren. 

Biese  Verfahren  spielen  in  der  Gewinnung  der  animalischen  öle  and 
Fette  eine  weit  bescheidenere  Rolle  als  die  verschiedenen  Schmelzmethoden; 
immerhin  werden  aber  auch  durch  Pressung  und  Extraktion  (weniger 
durch  Zentrifugierarbeit)  ganz  respektable  Mengen  von  Tierfetten  ge- 
wonnen (Trane,  Knochenfett). 


Auspressen 
durch 
Eigen- 
gewicht 


a)  PreAverfahreD. 

Die  Gewinnung  von  Oleomargarine  aus  Premier  jus,  von  LardOl 
aus  Schweinefett  usw.  darf  nicht  hierher  gerechnet  werden,  denn  bd 
dem  Abpressen  des  Premier  jus  bzw.  Schweinefettes  himdelt  es  sidi 
mehr  um  eine  Veredlung  der  betreffenden  Produkte,  als  um  eine 
Herstellung  animalischer  Fette  aus  von  der  Natur  gegebenen  Roh- 
produkten. Diese  Prozeduren,  bei  welchen  Fette  in  einen  höher  und 
einen  tiefer  schmelzenden  Teil  getrennt  werden,  finden  daher  erst  im 
letzten  Kapitel  dieses  Bandes  (Reinigung  der  Fette  und  öle)  dse 
nähere  Behandlung. 

Zum  Ausbringen  animalischer  Fette  aus  den  Rohprodukten  ist  das 
Pressen  nur  bei  der  Trangewinnung  im  Gebrauch,  und  selbst  hier  ver- 
liert es  mehr  und  mehr  an  Boden.  Die  primitivste  Art  des  Tranauspresseos 
ist  jene,  bei  welcher  man  Robbentran  aus  den  Speckteilen  durch  deren 
Eigengewicht  zum  Ausfließen  bringt  Man  häuft  zu  diesem  Zwecke  den 
Robbenspeck  in  8 — 10  m  langen  und  eb^iso  hohen  Behältern  an  und  sorgt 
durch  eine  geeignete  Abflußöffnung  am  Boden  derselben,  daß  der  durch  den 
Druck  der  darüberlißgenden  Masse  aus  den  unteren  Schiditen  ausfließ^de 
Tran  einen  Weg  ins  Freie  finde.  Antogs  erhält  nian  einen  fast  geruch- 
losen imd  hellfarbigen  Tran,  sobald  der  Speck  aber  in  Fäulnis  über- 
zugehen beginnt,  fließt  ein  minderwcxüges  Produkt  ab,  das  nach  und 
nach  ganz  cl^inkelbraun  und  h(k;hst  übelriechend  wird.  Das  freiwillige 
Austropfenlassen  läßt  man  oft  2 — 3  M(mate  lang  ruhig  vor  sich  gehen 
und  gewinnt  so  ungeÄhr  60 — 70  7o  Tran  vom  Gewicht  des  Speckes. 
Das  Auslaufen  wird  dabei  durch  die  infolge  der  eintretenden  Fäolni^ 
erfolgte  Zerstörung  des  Zellgewebes  sehr  befördert,  so  daß  das  folgende 
Auskochen  der  Rückstände  eigentlich  geringere  Mengen  Fett  ergibt,  als 
man  erwarten  sollte. 
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Eine  intensiTere  Entfettung  des  Bohmatenals  wird  erzielt,  wenn  man 
nicht  nur  durch  das  bloße  Eigengewicht  des  fettführenden  Materials,  son- . 
dem  durch  besondere  Preß  Vorrichtungen  einen' Druck  auf  dasselbe  aus- 
übt und  außerdem  die  Prozedur  in  der  Wärme  vornimmt.  Die  gereinigten, 
gut  zerkleinerten  Fischlebem  werden  in  eisernen  Kesseln  auf  80  —  90^  C 
erwärmt,  bis  sie  eine  breiige  Masse  darstellen.  Diese  wird  dann  in  heißem 
Zustande  in  Tücher  eingeschlagen  und  die  Pakete  übereinander  ge- 
schichtet, wobei  durch  das  Eigengewicht  ein  qualitativ  guter  Tran  abfließt, 
während  bei  dem  darauf  folgenden  Auspressen  (mittels  Schrauben  oder 
hydraulischer  Pressen)   eine  dunklere  und   mindere  Sorte  gewonnen  wird. 

E.  Moride^)  macht  die  Fischteile  zum  Auspressen  geeigneter,  indem 
er  dieselben  mit  5Vo  einer  Eisenchloridlösung  oder  einer  solchen  von  Eisen- 
vitriol übergießt  und  mehrere  Tage  stehen  läßt  Die  Eisensalze  bringen 
die  Eiweißstoffe  zum  Gerinnen,  greifen  die  Oewebszellen  an  und  erleichtern 
auf  diese  Weise  den  ölaustritt  beim  Auspressen. 

Nach  Kurt  Weigelt')  in  Berlin  werden  EischabfiUle  und  ähnliches 
Fettmaterial  mehrere  Tage  der  Einwirkung  von  gepulverten  Kali-  und 
Mangansalzen  ausgesetzt,  wodurch  eine  Entwässerung  des  Materials  ein- 
tritt und  nach  dem  Abgießen  der  Salzlösung  eine  EntÖlung  durch  Aus- 
pressen (nach  eventueller  noch  vorhergegangener  Lufttrocknung)  besser 
gdingt  als  ohne  diese  Entwässerung®). 

C.  PauH)  wendet  zum  Entfetten  von  Walspeck  ein  kombiniertes 
Preß-Extraktionsverfahren  an,  wobei  das  Pressen  des  zerkleinerten  Speckes 
in  kaltem  Zustande  erfolgt  und  die  Preßrückstände  dann  durch  ein  beliebiges 
Lösungsmittel  extrahiert  werden.  Die  Ausbeute  ist  bei  diesem  kombinierten 
Verfahren  (vgl.  die  Seite  434  erwähnte  «huilerie  mixte")  viel  besser  als 
beim  einfachen  Pressen,  was  hier  auch  noch  den  Vorteil  der  lukrativeren 
Verwertung  der  Rückstände  (siehe  Seite  563)  mit  sich  bringt 


Abpressen 
in  der 
Winne. 


Verfiikhren 
TonMoiide, 


Ton 
Weirelt 


TOD 

Pan). 


b)  ExtraktioDsyerfahreD. 

Die  Gewinnung  der  animalischen  Fette  durch  Extraktion  deckt  sich 
bis  auf  kleine  Einzelheiten,  die  an  anderer  Stelle  (2.  Band)  zur  Sprache 
kommen  werden,  mit  dem  Seite  345 — 432  beschriebenen  Extraktions- 
verWiren  für  v^etabilische  Öle.  Es  wiuxle  in  dem  betreffenden  Ab- 
schnitt sogar  eine  Reihe  Extraktionsapparate  besprochen,  deren  Konstruktion 
fast  ausschließlich  für  die  Verarbeitung  animalischer  Substanzen  (haupt- 
sächlich Knochen)  verwendet  wird. 


*)  Les  Corps  gras,  1883,  S.  85. 

»)  D.ItP.  Nr.  44447  v.  17.  Febr.  1888.  —  Chem.-Ztg.,  1888,  S.1213. 
')  Später  hat  Weigelt  eine  Behandlung  sehr  feuchter,  fetthaltiger  Produkte 
mit  Moorerde,  Torf  usw.  empfohlen  (D.R.  P.  Nr.  52854  v.  8.  Jan.  1890). 
*)  D.R.P.  Nr.  131 315. 
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Yor- 
trocknen 

des 
Maierialü. 


Methode 
Yogellus. 


Methode 
Herwigr- 


Verfahren 

TOD 

Alt-PillAu. 


Bei  dem  oft  nicht  geringen  Wassergehalt  der  für  die  Tierfette  in  Be- 
tradit  kommenden  Rohprodukte,  der  den  Feuchtigkeitsgrad  der  ölsfimereien 
bedeutend  übersteigt,  sind  bei  den  Extraktionsanlagen  für  die  Gewinnung 
animalischer  öle  und  Fette  vielfoch  Trocken  Vorrichtungen  im  Gebrauch. 

Diese  besonders  bei  der  Fischverarbeitung  vieltadi  angewandten 
Dampf -Trockenvorrichtungen,  die  zumeist  unter  Luftleere  arbeiten,  sollen 
hier  nicht  näher  erörtert  werden,  da  sie  prinzipiell  wenig  Neues  bieten. 

Erwähnenswert  sind  dagegen  die  Verfahren  von  T.  C.  Vogellns^) 
in  Oloucester  und  von  R  Herwig'). 

Nach  der  Methode  von  Yogellus  werden  Fische  und  ähnliches  Ma- 
terial mit  gebranntem  Gips  vermengt,  welch  letzterer  Feuditigkeit  als 
Kristallwasser  aufnimmt  und  eine  glatte  Extraktion  des  mit  ihm  ver- 
mengten Materials  gestattet 

Nach  R  Herwig  wird  frisches  Fischmaterial  zunächst  auf  einem 
auf  100 — 200^0  erhitzten  Quetschwalzenpaare  verarbeitet,  wodurch  die 
(Gewebszellen  infolge  der  Quetschung  und  der  durch  die  Erhitzung  be- 
wirkten heftigen  Dampfentwicklung  geöffnet  werden  und  gleichzeitig  dne 
Entwässerung  des  Materials  erzielt  wird. 

Die  Extraktion  von  Fischen  hat  einen  bedeutenden  Aufschwung  ge- 
nommen, seitdem  man  erkannte,  daß  die  früher  beobachtete  nachteilige 
Erscheinung  bei  Yerfütterung  der  durch  Pressen  entfetteten  Fische  (Tranig- 
werden des  Fleisches)  vollständig  ausbleibt,  sobald  der  Fettgehalt  dieser 
Rückstände  unter  2Vt  gesunken  ist.  In  Alt-Pillau  in  Ostpreußen  werden 
seither  alijährlich  850000 — 1250000  kg  Fische  extrahiert,  wobei  man 
wie  folgt  verfiüirt'): 

Die  kleinen  Fische  kommen  im  frischen,  häufig  noch  lebenden  Zu- 
stande in  den  Fischerbooten  bis  dicht  vor  die  Fabrik  und  werden  in  kippbare 
Wägelchen  umgeschaufelt,  deren  Aufhngkasten  perforierte  Wände  haben, 
damit  das  Wasser  abfließen  kann.  Die  Fische  werden  dann  mittels  eines 
Elevators  zwischen  mit  Dampf  geheizte  große  Walzen  gebradit,  wo  das 
Material  zerquetscht  wird,  um  nachher  einer  dreistündigen  Trocknung  unter- 
zogen zu  werden.  Hierauf  folgt  die  Entfettung  mittels  Benzin,  das  Ab- 
sondem  des  Tranes  und  Bafflnieren  desselben  und  ein  Trocknen  des 
Extraktionsrückstandes,  der  gewöhnlich  bis  auf  1 — 2Vt  entfettet  ist 

Trotz  der  Aufnahme  des  Extraktionsverfahrens  in  der  Fischverwertung 
rangiert  unter  den  durch  Extrahieren  gewonnenen  Tierfetten  das  Knochen- 
fett in  quantitativer  Hinsicht  noch  immer  an  erster  Stelle. 

Ober  die  verschiedene  Behandlung  der  Knochen  vor  ihrer  Entfettung 
folgt  Näheres  im  2.  Bande. 


^)  Amerik.  Patent  Nr.  394940  v.  11.  Aug.  1884;  siehe  auch  Faßnote  1  Seite  364. 
•)  D.R.P.  Nr.  62471. 

»)  Wiener  landwirtsch.  Ztg.,   1895,  S.  492.  —  Deutsche  landwirtscL  Presse, 
1900,  S.468. 
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c)  ZentrifugierverfahreD. 

Dieses  ist  von  H.  Moltrechti)  &  Cie.  in  Hamburg  in  die  Fettindustrie  ,/»**"* 
emgeführt  worden. 

Nach  dem  Verfahren  dieser  firma  werden  Fischabfälle  entfettet,  indem 
man  sie  in  Zentrifugen  bringt,  deren  Trommelwftnde  nicht  gelocht, 
sondern  geschlossen  sind.  Die  festen,  spezifisch  schweren  Bestandteile 
des  Materials  sammeln  sich  am  Mantel,  der  flüssige,  spezifisch  leichte  Tran 
gruppiert  sich  dagegen  um  die  Achse  der  Zentrifuge,  welche  hohl  gestaltet 
und  mit  Lödiem  versehen  ist,  so  dafi  man  durch  diese  Achse  das  öl  ab- 
ziehen kann'). 

Die  Bemerkung  Bornemanns'),  dafi  in  "Wirklichkeit  die  Sache  sich 
umgekehrt  verhalten  dürfte,  ist  nicht  zutreffend;  in  der  Eokosbutter&ibrika- 
tion  werden  heute  fthnliche  Zentrifugenvorrichtungen  zum  Trennen  der  aus 
den  freien  Fettsäuren  gebildeten  Seife  von  den  ihr  mechanisch  anhaftenden  ölen 
in  ausgedehntem  Mafie  angewandt  Solange  das  öl  spezifisch  leichter  ist  als  die 
Rückstände,  muß  ein  Ansammeln  desselben  um  die  Zentrifugenachse  erfolgen. 

W.  W.  Wenski*)  hat  später  das  Zentrifugieren  auch  zur  Entfettung    ^**«^ 
von  Knochen  empfohlen;  er  macht  das  in  denselben  enthaltene  Fett  durch  vor- 
heriges Schmelzen  desselben  zentrifugierfähig  (flüssig)  und  wendet  sowohl  eine 
Vorwärmung  des  auszuschleudernden  Materials  als  auch  eine  direkte  oder  in- 
direkte Wärmung  der  Zentrifuge  iselbst  durch  warme  Luft,  Dampf  oder  Wasser  an. 

Eine  nennenswerte  Ausbreitung  hat  das  Zentrifugierver&hren  bis 
heute  nicht  gefunden,  nur  in  der  Aufarbeitung  von  ölraffinationsrückständen 
spielt  es  eine  Bolla 


VL  Die  Fettgewinnung  aus  Kadavem. 

Dank  der  in  den  letzten  Jahrzehnten  in  lobenswerter  Weise  erhöhten  All 
sanitätspolizeilichen  Fürsorge  werden  in  allen  grOfieren  Städten  die  Tier- 
kadaver nicht  mehr  wie  ehedem  einfach  in  die  Erde  verscharrt,  sondern 
in  einer  Art  und  Weise  behandelt,  welche  jede  weitere  Gefahr  für  die 
Gesundheit  der  Umwohner  ausschliefit  und  dabei  eine  Verwertung  der 
in  den  Tierleichen  enthaltenen  Fette  und  Dungstoffe  gestattet.  Selbst- 
verständlich dürfen  die  aus  den  Tierkadavern  gewonnenen  Fette  —  die 
das  wertvollste  Produkt  der  Kadaververwertung  darstellen  und  deren  Ren- 
tabilität bedingen  —  keineswegs  als  Speisefette,  sondern  nur  zu  tech- 
nischen Zwecken  verwendet  werden. 


WenskL 


iremeiDes. 


0  D.  R.  P.  Nr.  28974  v.  27.  Febr.  1883. 

*)  Die  Patentschrift  erwähnt  auch  die  Entfernung  des  aoszentrifugierten  Tranes 
dnich  Heransschleadem  über  den  inneren  Trommelrand  und  durch  sogenannte 
Scldllvorrichtungen. 

*)  Bornemann,  Die  fetten  öle,  Weimar,  8.297. 

*)  D.R.P.  Nr.  55056  v.  27.  Febr.  1883.    (Siehe  auch  Seite  408.) 

Hefter,  Teehoologie  der  Fette.  L  35 
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Neben  den  aiis  Tierkadaveni  gewonnenen  Fetten  ergeben  sich  auf 
grGfieren  Schlaclithöfen  auch  regelmäfiig  Fettmengen,  die  beim  Sterilisieren 
von  nicht  bankfähigem  Fleische  als  Nebenprodukt  gewonnen  und  nach  den 
heute  bestehenden  Gesetzesvorschriften  teilweise  zu  (^enufizwecken  verwendet 
werden  dürfen  M- 

Von  Apparaten,  welche  zum  Dämpfen  nicht  ganz  gesunden  Fleisches 
und  nebenbei  auch  zur  Fettgewinnung  dienen,  sind  die  von  Rietschel  ä 
Henneberg  und  von  Venuleth  &  Ellenberger  zu  nennen. 

Der  Apparat  von  Rietschel  &  Henneberg  in  Berlin  besteht  ans  dem  eigent- 
lichen Kochgefäße  a,  welches  (Fig.  278)  oben  mit  einem  Deckel  b  dampfdicht  ver- 
schlossen wird.  Zorn  leichten  Hochheben  des  Deckels  ist  derselbe  durch  eine  Kette 
mit  UoUe  nnd  Gegengewicht,  welch  letzteres  in  der  Sänle  f  l&aft,  aasbalanciert 
Der  Boden  des  Kochgefäßes  a  ist  doppelwandig  ansgeftthrt  and  der  Mantelraom  c 
mit  einer  direkten  Dampfzuleitung  d  sowie  mit  der  Kondensationsabteilong  e  ver- 
sehen. Die  übrige  Ausrüstung  besteht  ans  dem  Sicherheitsventil  g  nnd  einem 
Manometer,  den  herausnehmbaren  Körben  t,  dem  Lufthahn  k  und  dem  Ablafthahn  /. 

Der  Betrieb  des  Apparates  gestaltet  sich  wie  folgt: 

Man  bringt  auf  den  Boden  des  Schmelzgefaßes  Wasser,  beschickt  sodann 
die  aus  Drahtgeweben  hergestellten,  heraushebbaren  Körbe  %  mit  dem  aaszu- 
schmelzenden Material  und  läßt  nach  Aufbringen  des  bisher  abgehobenen  Deckels  b 
nnd  Abdichten  desselben  Dampf  nach  c  strömen,  wodurch  das  in  a  befindliche 
Wasser  zum  Sieden  kommt    Anfangs  läßt  man  den  Hahn  k  offen,  bis  an  Stelle 

V  Nach  dem  Gesetz  vom  3.  Jnni  1900,  betrefifend  die  Schlachtvieh-  und  Fleisch- 
beschau (Reichsgesetzblatt  S.  547),  darf  auch  das  Fett  von  kranken  Tieren  nicht  zu 
Oenußzwecken  verwendet  werden,  sofern  die  Tiere  an  Milzbrand,  Ranschbnuid, 
Rindersenche,  Tollwut,  Rotz  (Warm),  Rinderpest,  eitriger  oder  jauchiger  Blut- 
vergiftung, Tuberkulose  mit  hochgradiger  Abmagemng,  Rotlauf,  Schweinepest, 
Starrkrampf,  Gelbsucht  usw.  erkrankt  waren  (§  33);  dagegen  ist  zwar  das  Fleisch, 
nicht  aber  das  Fett  als  zum  Genüsse  untauglich  zu  erklären  (§34),  wenn 
einer  der  nachstehend  ausgeführten  M&ngel  festgestellt  ist: 

1.  Tuberkulose  ohne  hochgradige  Abmagerung,  wenn  Erscheinungen  einer 
irischen  Blutinfektion  vorhanden  sind  und  diese  sich  nicht  auf  die  Ein- 
geweide und  das  Euter  beschiftnken. 

2.  Oesandheitssch&dliche  Finnen  (bei  Rindern  Cysticercus  inermis,  bei 
Schweinen,  Schafen  und  Ziegen  Cysticercus  cellulosae),  wenn  das  Fleisch 
wässerig  oder  verfärbt  ist  oder  wenn  die  Schmarotzer,  lebend  oder  ab- 
gestorben, auf  einer  größeren  Anzahl  der  ergiebig  und  tanlichst  in  Hand- 
tellergröße, besonders  auch  an  den  Lieblingssitzen  der  Finnen  (§§  24 ,  27) 
anzulegenden  Muskelschnitte  verhältnismäßig  häufig  zutage  treten.  Dies  ist 
in  der  Regel  anzunehmen,  wenn  in  der  Mehrzahl  der  angelegten  Muskel- 
schnittflächen mehr  als  je  eine  Finne  gefunden  wird. 

Die  finnenfreien  Eingeweide  dürfen,  falls  andere  Mängel  nicht  vorliegen, 
dem  freien  Verkehr  überlassen  werden. 

3.  Mi  esc  her  sehe  Schläuche,  wenn  das  Fleisch  dadurch  wässerig  geworden 
oder  auffallend  verfärbt  ist. 

4.  Trichinen  bei  Schweinen. 

Auch  kann  das  Fett  all  jener  Tiere  als  Speisefett  verwendet  werden,  wekbe 
an  Krankheiten  litten,  bei  welchen  nur  gewisse  durch  die  Krankheit  veränderte 
Fleischteile,  nicht  aber  die  übrigen  Fleischpartien  als  zum  Genüsse  untauglich  be- 
zeichnet werden  (§  35). 
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der  zuerst  ausströmenden  Luft  Dampf  auszutreten  beginnt.  Nach  Schließen  d^ 
Hahnes  k  etabliert  sich  im  Innern  von  a  ein  Dampfdruck^  der  das  Fett  des  in  t 
befindlichen  Rohmaterials  zum  Ausschmelzen  bringt  Man  läßt  den  Druck  nie  höher 
als  auf  '/4— 1  Atmosphäre  ansteigen,  hält  diese  Spannung  aber  zwei  bis  drei  Stunden» 


Fi^.  278.  •  Schmelzapparat  nach  Rietsehel  ft  Uenneberg. 


an.  Hierauf  schließt  man  das  Dampfventil  d^  wartet,  bis  der  Druck  in  a  zu- 
rückgegangen ist,  öflbet  dann  den  Lufthahn  k  und  hebt  endlich  den  Deckel  b  auf. 
Das  ausgeschmolzene  Fett  nebst  dem  Schmelzwasser  wird  durch  /  abgezogen,  die 
Körbe  i  werden  mit  den  darin  verbleibenden  Rückständen  aus  dem  Apparate 
genommen,  entleert  und  wieder  frisch  beschickt'). 


')  Schwarz,  Schlacht-  und  Viehhöfe,  3.  Aufl.,  Berlin  1903,  S.807. 

35» 
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Apparat 

von 
Yenuleth 

und 
Ellenberger. 


'  Das  Hantieren  mit  den  Einsatzkörben  ist  bei  dem  Apparat  tod 
Rietschel  &  Henneberg  etwas  umständlich,  weshalb  die  auf  gleicheii 
Prinzipien  beruhende  Konstruktion  von  Venuleth  &  Ellenberger,  bei 
welcher  die  Körbe  seitlich  herausgezogen  werden  können,  besondeie  Be- 
achtung verdient 

Das  Schmelzgefäfi  Ä  (Fig.  279)  erscheint  hier  dnroh  einen  liegend«!  Zjhnder 
gebildet,  der  mit  einem  aufklappbaren  Deckel  B,  Dampfmantelranm  C,  Fettablaft- 
hahn  /,  Manometer  Qt^  Sicherheitsventil  K  nnd  Lnfthahn  Ar  versdien  ist  Das  sn 
verarbeitende  Material  befindet  sich  in  seitlich  ausziehbaren  Körben  JT,  der  Dampf 
strömt  dnroh  das  Rohr  h  in  den  Mantelranm  C,  der-  seinerseits  mit  don  Kcm- 
denstopf  E  in  Yerbindnng  steht.  Ein  Stimblech  f  verhindert  das  Heransfliefien 
des  Fettes  bei  ungenügend  abgedichtetem  Deckel  B. 


Flg.  2^.    Schmelzapparat  nach  Venuleth  ^  EUenberger. 


Digestoren. 


Nachteile 
der  D&mpf- 
methoden. 


Die  Arbeitsweise  des  Apparates  ist  dieselbe  wie  die  bei  Fig.  278  be- 
schriebene. 

Die  in  Fig.  278  und  279  abgebildeten  Apparate  sind  mehr  zur  Steri- 
lisierung nicht  ganz  gesunden  Fleisches  als  zum  Fettausschmelzen  sos 
Kadavern  in  Verwendung,  und  die  bei  der  Eleischsterilisierung  statthabende 
Fettgewinnung  spielt  gewöhnlich  nur  eine  untergeordnete  RoUa  Handelt 
es  sich  um  das  Verarbeiten  von  Kadavern,  so  sind  Apparate  nach  der  in 
Fig.  273  (Seite  532)  gezeigten  Konstruktion  am  Platze  und  wird  gewöhnlidi 
mit  4  Atmosphären  Dampfdruck  gearbeitet  Der  Inhalt  dieser  ,J)igestoren" 
genannten  Kadaververarbeitungsapparate  wird  nach  Entfernung  des  Fettes 
imd  der  LeimlOsung  auf  einer  Mischmaschine  zerkleinert,  in  besonderen 
Trockenräumen  getrocknet  und  schließlich  auf  Mahl-  und  Siebwerken  zu 
Pulver  vermählen;  das  aus  koaguliertem  Blute,  Fleisch-  und  Knochenmasaen 
bestehende  Produkt  liefert  ein  gutes  Düngemittel. 

Die  Verarbeitung  von  Kadavern  in  solchen  Digestoren  geht  nicht  ganz 
ohne  Belästigung  der  Nachbarschaft  vor  sich,  weil  —  speziell  beim« 
Dämpfen   schon   in  Fäulnis  übergegangener  Tierleichen   —   während  des 
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Ablassens  des  Fettes  und  Leinrwassers  recht  übelriechende  Oase  entweichen. 
Auch  enthalten  die  Schmelzrückstände  gegen  30%  Wasser,  deren  Ent- 
fernung zwecks  Weiterverarbeitung  zu  Düngermehl  ein  kostspieliges  Trocknen 
erfordert. 

Man  nimmt  daher  heute  das  Unschädlichmachen  von  Kadavern  in 
Apparaten  vor,  deren  Betrieb  einen  Nachteil  für  die  Ümwohnerschaft  nicht 
mit  sich  bringt,  und  sucht  die  festen  Rückstände  in  einer  Form  zu  ge- 
winnen, in  welcher  sie  als  Futtermittel  Verwendung  finden  können. 

Der  älteste  der  sogenannten  Eadaververwertungsapparate  dürfte  der 
Kafill-D*«infektori)  sein,  der  im  Jahre  1884  von  de  la  Croix*)  in  Ant- 
werpen entworfen  wurde- 

Dieser  Apparat  ist  von  R  Henneberg 8)  verbessert  worden  und  zeigt 
jetzt  die  in  Flg.  280  schematisch  dargestellte  Form. 


App&nt 

▼on 

Henneberg. 


Fig.  280.    KadaTerrerwertungsapparat  Ton  Henneberg. 

Das  gesamte  Arbeitsverfahren,  also  die  Durchdämpfung  des  zu  ver- 
arbeitenden Materials,  die  Abscheidung  reinen  Fettes  und  die  Eindampfung 
des  Leimwassers^  geschieht  dabei  gleichzeitig. 

Die  zu  verarbeitenden  Massen  werden  in  den  Dämpfer  A  gebracht,  dessen 
Einrichtung  keine  neuen  Einzelheiten  bietet.  Die  in  A  gebildete  Flüssigkeit  geht 
durch  das  Bohr  r^  Ventil  e  und  Rohr  d  nach  dem  Behälter  B  über.  Das  Bohr  d  ist 
am  oberen  Ende  mit  einer  genügend  großen  Öffnung  i  versehen,  während  das  untere 
Ende  des  Bohres  bis  nahe  auf  den  Boden  des  Qefäßes  hinabreicht.  Wenn  nun 
nach  öfinen  des  VentUs  e  die  mit  Dampf  vermischte  Fltlssigkeit  aus  dem  Behälter 
A  nach  dem  Behälter  B  überströmt,  wird  der  Dampf  durch  die  Öffnung  i  austreten 
und  durch  das  Bohr  h  nach  dem  Kondensator  C  gelangen,  während  die  Flüssigkeit 
selbst  im  Bohre  d  ruhig  nach  abwärts  fließt  und  sich  am  Boden  des  Gefäßes  in  Fett 


^)  Nach  Schwarz  kommt  der  Name  Kafill  von  dem  in  Süddeutschland  noch 
riel  gebrauchten  Ausdruck  Kafiller,  Kaviller,  Kafeller,  Eafäller,  mit  welchem  man  den 
Abdecker  (Schinder)  bezeichnet  (Schwarz,  Schlacht-  u.  Viehhöfe,  3.  Aufl.,  Berlin  1903, 
S.  826). 

«)  Engl.  Patent  Nr.  9176  v.  13.  Juni  1890. 

")  D.  B.  P.  Nr.  97439;  Chem.  Ztg.  1891,  S.  1129. 
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und  Leim  Wasser  scheidet,  ohne  wie  bisher  durch  den  Dampfstrom  erhitzt  und 
durcbeinandergerührt  zu  werden.  Die  Abscheidung  des  Dampfes  kann  auch  noch 
auf  andere  Weise  erfolgen;  die  Patentschrift  gibt  einige  Varianten  an'). 

Nachdem  in  dem  unteren  Teile  des  Q^fäßes  B  eine  völlige  Abscheidung  des 
Fettes  von  dem  Leimwasser  stattgefunden  hat,  wird  das  Fett  durch  den  Hahn  f 
abgelassen,  und  das  zurückbleibende  Leimwasser  in  dem  Qef}k&  B  selbst  eingedampfL 
Zu  diesem  Zwecke  ist  am  unteren  Ende  des  Oefäßes  B  eine  Heiz  Vorrichtung 
angebracht,  z.  B.  ein  Dampfmantel  g.  Mittels  dieser  Heizvorrichtung  wird  das  in 
dem  Gefäß  B  enthaltene  Leimwasser  zum  Sieden  gebracht  und  völlig  eingedampfL 
Die  sich  hierbei  entwickelnden  Dämpfe  strömen  durch  das  Röhr  h  in  den  Konden- 
sator O,  in  welchem  sie  zum  größten  Teile  niedergeschlagen  werden,  während  der 
Rest  verbrannt  wird.  Das  Eindampfen  geht  auf  diese  Weise  vollst^dig  geruchlos 
vor  sich.  Als  Rückstand  verbleibt  die  im  Leimwasser  enthaltene  stickstoffhaltige 
Trockensubstanz,  welche  durch  eine  passend  angebrachte  Öffnung  aus  dem  Glefäße 
B  herausgenommen  werden  kann.  —  Die  Neuerung  hat  also  den  großen  Vorteil,  daß 
der  Dämpfungsprozeß  in  dem  Gefäß  A  in  keiner  Weise  durch  das*  Eindampfen  im 
Gefäße  J?  beeinflußt  wird,  vielmehr  können  beide  Arbeiten  gleichzeitig  betrieben 
werden,  nur  muß  der  Kondensator  leistungsfähig  genug  sein,  um  sowohl  den  aus 
dem  Gefäße  A  strömenden  als  auch  den  in  dem  Gefäße  B  aus  dem  Leimwasser 
entwickelten  Dampf  gleichzeitig  niederschlagen  zu  können. 

Durch  die  unschädliche  Beseitigung  des  leicht  faulenden  Leimwassers 
erreicht  der  Apparat  einen   wichtigen   hygienischen   Vorteil   und  arbeitet 
fast  geruchlos.   ' 
System  Ein  weiterer  Apparat  zur  Verarbeitung  von  Tierkadavem  ist  der  von 

Podewils*),  der  aus  einer  liegenden,  um  ihre  Langsachse  rotierenden 
starken  Trommel  mit  Heizmantel  nnd  Stimdeckel  besteht  Die  FQllung 
und  Entleerung  geschieht  diu*ch  ein  luftdicht  ^schließendes  Mannloch,  und 
die  eingebrachten  Kadaverteile  werden  mit  direktem  Dampf  von  5 — 6  At- 
mosphären Spannung  3 — 4  Stunden  lang  behandelt  Die  entstandene  fett- 
haltige Fleischbrühe  wird  hierauf  in  einen  Fettabscheider  geleitet,  welcher 
das  spezifisch  leichtere  Fett  von  der  leimigen  Fleischbrühe  scheidet  Die  in 
der  Trommel  bleibenden  entfetteten  Eadaverteile  werden  sodann  getrocknet, 
indem  man  unter  Abstellung  des  direkten  Dampfzutrittes  den  Trommel- 
inhalt durch  den  Heizmantel  des  Apparates,  den  man  in  Rotation  versetzt, 
erwärmt  Eine  im  Innern  frei  bewegliche  Walze  zerdrückt  und  mahlt  das 
weiche  Material  und  befördert  dadurch  die  Trocknung,  welche  auch  durch 
ein  Absaugen  der  entweichenden  Wasserdämpfe  beschleunigt  wird,  die,  so 
weit  dies  geht,  kondensiert  werden  imd  deren  unkondensierbarer  Teil  in  der 
Kesselfeuenmg  verbrannt  wird.  Nach  7 — 10  stündiger  Trocknung  sind  die 
Kadaverteile  genügend  entwässert  und  verlassen  in  Pulverform  den  Kessel 
Um  aus  Kadavermaterial  tm  mittelbar  nach  beendeter  Sterilisation  die 
noch    anhaftenden    Fetteile  auszulaugen    und   zugleich   das  Fett   mit  dem 

»)  D.R.P.  Nr.  82872  v.  9.  Febr.  1895.  — Wagners  Jahresberichte,  1895,  S.1117. 

')  Die  städtische  Abdeckerei  in  Hamburg  unter  Berücksichtigung  ihrer 
Beziehungen  zur  Landwirtschaft,  Hamburg  1897.  —  Archiv  f.  wissensch  u.  prakt 
Tierheilkunde,  1901,  Bd.  27,  S.  451  u.tf. 
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unter  Hochdruck  stehenden  Kadaverapparat  in  emulsionsfreier,  roiaer  Foim 
zu  entnehmen,  führen  die  Podewilsschen  Fäkalextraktfabriken  aus 
einem  Nebengefilße  Flüssigkeit  in  den  Kadaverapparat  ein  und  leiten  sie 
unter  Verhinderung  jeglicher  Kocherscheinung  durch  das  Material,  wodurch 
das  flüssige  Fett  nach  aufwärts  gehoben  und  aus  ^em  Apparate  hinaus- 
gedrängt wird^). 

Eine  dem  Podewilsschen  Apparate  ganz  ähnliche  Konstruktion  stammt 
von  F.  Otto*)  in  Hamburg- Altena. 

Bei  diesem  in  Fig.  281  abgebildeten  Apparate  ist  im  Innern  des  mit  einem 
Dampfmantel  Ä  versehenen  festen  Gefäfies  eine  drehbare  Siebtrommel  B  angeordnet, 
die  zur  Aufnahme  des  Rohmaterials  dient  Nachdem  dieses  zuerst  mit  indirektem 
and.  nach  Ablassung  des  Fettes  mit  direktem  Dampf  behandelt  wurde,  wird  nach 
Abziehen  der  Leimbrühe  das  in   der  Siebtrommel  B  verbleibende  Material   durch 


Fig.  281.    Kadaveryerwertungsapparat  nach  Otto. 

Heizung  des  Dampf  mantels  getrocknet  und  zugleich  durch  die  in  der  rotierenden  Sieb- 
trommel lose  liegende  Walze  C  gemahlen,  so  daß  es  als  Mehl  durch  die  Maschen  der 
Siebtrommel  B  durchfällt,  um  mittels  der  am  äußeren  umfange  der  letzteren  ange- 
brachten Schnecke  L  durch  die  seitlichen  Offnungen  K  heraustransportiert  zu  werden*). 

Sehr  rationell  arbeitende  Kadaver\'erwertungsanlagen  baut  auch  die 
Aktien-Maschinenbauanstalt  vorm.  Venuleth  A  Ellenberger  in  Darm- 
stadt  Bei  dieser  in  Fig.  282  schematisch  wiedergegebenen  Anlage  wird 
auch  die  Unschädlichmachung  der  Spülwässer  besorgt 

Der  Desinfektor  Ä  dient  zum  Kochen  bzw.  zur  Sterilisation  des  Rohmaterials 
und  ist  in  der  Wand  eingemauert,  so  daß  eine  vollständige  Trennung  zwischen 
Schlacht-  und  Apparatenraum  stattfindet.  Im  Innern  des  Desinfektors  befindet  sich 
eine  Siebtrommel  A^^.  welche  auf  Rollen  läuft  und  zwecks  Fällung  mit  dem  Roh- 


Apparat 
Ton 
Otto. 


Kadarer- 

Ter- 
wertuiigs- 

Anlage 
nach  Vfnii- 

leth  und 
Ellenber^er. 


>)  D.  R.  P.  Nr.  124870. 

')  D.  R.  P.  Nr.  81493  v.  28.  Sept.  1894.  —  Fischerei -Zeitung  f.  Mecklenburg- 
Schwerin,  Neudamm  1898,  S.  401. 

•)  Das  Otto  sehe  Patent  wurde  seinerzeit  von  der  Aktiengesellschaft  für 
Trebertrocknung  in  Kassel  erworben. 
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material,  erentnell  unzerteilten  Kadavern,  zum  Herausziehen  eingerichtet  ist  Bei 
kleineren  Apparaten  geschieht  dies  mittels  der  Hand,  bei  größeren  DesinfeKtoren 
mittels  einer  Windenvorrichtung.  In  der  Trommel  A^  befinden  sich  einige  Kugeln  m 
und  außerdem  noch  Winkeleisen  n,  welch  letztere  in  Schneckenform  angebradit 
sind,  wodurch  das  gekochte  Gut  bei  einer  Rotation  der  Trommel  den  Kugeln  m  zu- 
gebracht wird,  die  es  zerkleinem  und  durch  die  Löcher  der  Siebtrommel  drüdcen. 
Die  Deckel  o  der  Trommeln  sind  mit  Scharnieren  befestigt  und  können  leicht  be- 
seitigt werden.  Der  Desinfektordeckel  q  ist  mit  Klappschrauben  festgeschraubt, 
so  daß  das  öffnen  und  Schließen  des  Desinfektors  wenig  Zeit  in  Anspruch  nimmt 
Die  Kochperiode  dauert,  je  nachdem  das  Rohmaterial  mager  oder  fett  ist, 
3— 4Vt  Stunden.    Die  extrahierten  Flüssigkeiten,  Fett  und  Leimbrühe,  tropfen  doreh 


f*i    t  limi    fall  Uli  1 1  «1 

tjPsPGarnKf/fr 


§ 


Fig.  282.    Eadaververwertungsanlage  nach  Yenuleth  k,  Ellenberger. 

die  Löcher  der  Siebtrommel  kontinuierlich  ab,  sammeln  sich  über  dem  Absperr- 
schieber e,  der  zu  gleicher  Zeit  als  Schlamm  fanger  dient,  und  laufen  durch  das 
Ventil  ä,  nach  dem  Rezipienten  B. 

Ist  die  Kochperiode  beendet,  so  wird  die  Siebtrommel  in  Bewegung  gesetzt^ 
der  Schieber  t  geöffnet  und  das  entfettete  und  zerkleinerte  Rohmaterial  fillt  in 
den  Trockenapparat  D. 

Die  Siebtrommel  Ay  kann  nun  sofort  wieder  gefüllt  und,  dieses  neue  Ein- 
satzgut zusammen  mit  dem  im  Trockenapparat  2>  befindlichen  Trockengut  ver- 
arbeitet werden. 

B  ist  der  Rezipient,  in  welchem  sich  die  beim  Kochen  ablaufenden  Flüssig- 
keiten zunächst  sammeln  und  nach  dem  Gesetz  der  Schwere  abscheiden.  Dieser 
Rezipient  ist  mit  einem, Separationsgefäß  By  versehen,  welches  das  Fett  m  reiner 
Beschaffenheit  auch  während  des  Betriebes  abgibt  Das  Fett  wird  durch  das 
Ventil  g  abgelassen. 
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C  ist  der  Verdampfer,  in  welchem  die  Blut-  und  Spülwässer  verdampft  und 
so  vollständig  beseitigt  werden.  Die  Spülwässer  ans  dem  Schlachtraam  gehen  bei 
y  durch  den  Sinkkasten  in  die  Grube  G.  Ebenso  gelangt  die  Fleisch-  und  Leim- 
brtthe  aus  dem  Rezipienten  B  durch  das  Ventil  %  mittels  einer  Pumpe  in  dieselbe 
Grube.  Von  da  können  diese  Wässer  durch  das  Ventil  a  in  den  Verdampfer  C 
abgelassen  werden. 

Im  Innern  des  Verdampfers  ist  die  Heizschlange  z  angebracht,  welche  mit 
direktem  Kesseldampf  geheizt  wird.  Durch  die  Heizung  entwickelt  sich  aus  den 
Spül-  resp.  Leimwässem  Dampf,  welcher  bei  to  den  Verdampfer  verläßt,  durch  das 
Ventil  h  in  den  Desinfektor  und  durch  das  Ventil  c  in  den  Trockenapparat  gelangt, 
wo  er  zum  Kochen  resp.  Trocknen  des  Fleisches  verwendet  wird.  Es  verursacht  dem- 
nach die  Beseitigung  der  Leimbrühe  und  der  Spülwässer  keine  besonders  erheblichen 
Kosten,  um  so  weniger,  da  das  in  der  Schlange  z  sich  bildende  Kondenswasser  mit 
seiner  vollen  Temperatur  durch  einen  Speisoapparat  wieder  in  den  Dampfkessel 
gedrückt  wird. 

Der  Trockenapparat  D  besteht  aus  einer  doppel wandigen  Mulde  t  und  einem 
Heizzylinder  u.  Zwischen  beiden  Heizkörpern  befindet  sich  ein  Rührwerk  mit  den 
Schaufeln  s. 

Nachdem  das  gekochte  Rohmaterial  aus  dem  Desinfektor  A  durch  den  Schieber 
e  in  den  Trockenapparat  D  gefallen  ist,  wird  das  Rührwerk  in  pendelnde  Bewegung 
gesetzt.  Die  Trocknung  des  Materials  wird  wesentlich  dadurch  beschleunigt, 
daß  bei  der  pendelnden  Bewegung  des  Rührwerkes  die  im  Verlauf  einer  Schnecken- 
linie angebrachten  Schaufeln  8  das  Trockengut  andauernd  durchrühren  und  von  einer 
Stelle  zur  anderen  befördern,  so  daß  die  einzelnen  Teile  desselben  immer  wieder 
mit  neuen  Punkten  des  Heizkörpers  in  Berührung  kommen. 

Eine  weitere  energische  Förderung  erfährt  die  Trocknung  dadurch,  daß  die 
ans  dem  Trockengut  frei  werdenden  Dämpfe  und  Gase  dnrdi  den  Injektor  E 
abgesaugt  werden,  wodurch  im  Trockenapparat  eine  starke  Luftverdünnung  dntritt 
In  dem  so  evakuierten  Raum  gibt  naturgemäß  das  zu  trocknende  Material 
das  Wasser  leichter  ab,  als  wenn  die  Wasserdämpfe  in  mehr  oder  minder  mangel- 
hafter Weise  beseitigt  werden  und  zum  Teil  wieder  im  Trockenapparate  D 
kondensieren. 

Die  doppelwandige  Mulde  wird  mit  dem  Abdampf  der  Maschine  geheizt  Das 
sich  aus  diesem  Abdampf  bildende  Kondenswasser  geht  nach  einem  Kondenstopf, 
in  welchem  das  dem  Wasser  anhaftende  Schmieröl  der  Dampfmaschine  abgesondert 
wird,  und  kommt  von  da  ebenfalls  nach  dem  Dampfkessel  zurück.  Der  innere 
Heizzylinder  u  wird  mit  den  aus  C  kommenden  Spül-  und  Leimwässerdämpfen  ge- 
heizt, welche  von  hier  direkt  nach  dem  EJektor  E  und  dann  durch  den  Kondensator  F 
gehen,  wo  sie  kondensiert  werden. 

Nach  ca.  3  Stunden  ist  die  Trocken periode  beendet;  die  bis  dahin  pendelnde 
Bewegung  des  Rührwerkes  wird  nun  in  eine  einseitig  rotierende  verwandelt,  wodurch 
die  Transportschaufeln  8  das  Trockengut  selbsttätig  durch  die  geöffnete  Auswurf- 
luke r  ausstoßen. 

Der  EJektor  E  (Dampfstrahlgebläse)  dient,  wie  schon  erwähnt,  zum  Ab- 
sangen der  sich  im  Trockenapparate  D  während  des  Trocknens  bildenden  Dämpfe 
und  Gase.  Derselbe  wird  mit  den  Fleisch-  und  Leimbrühdämpfen  in  Funktion 
gesetzt  und  steht  mit  dem  Heizzylinder  u  des  Trockenapparates  in  direkter 
Verbindung. 

Der  Kondensator  F  ist  ein  Oberflächen-Kondensator  und  dient  zu  gleicher 
Zeit  als  Wasserreservoir.  Die  Oberflächenkondensation  hat  erstens  den  Vorzug,  daß 
die  Kondenswasser  mit  den  Kühlwassern  nicht  in  direkte  Berührung  kommen,  und 
zweitens  den  Vorteil,  daß  das  zum  Spülen  der  Räumlichkeiten  benötigte  Wassei 
angewärmt  ist,  wodurch  eine  schnellere  und  bessere  Reinigung  erzielt  wird.    Die  sich 
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beim  Trocknen  bildenden  Dämpfe,  welche  bei  F  abgesaugt  werden,  passieren,  beror 
sie  nach  dem  Ejektor  E  kommen,  zum  Teil  die  erste  Kühlschlange,  in  der  die  Wasser- 
dämpfe niedergeschlagen  werden.  Die  übrigen  G^e  werden  zusammen  mit  dem 
Betriebsdampf  des  Kjektors  E  durch  die  zweite  Kühlschlange  gedrückt.  Hier  konden- 
sieren die  Wasserdämpfe;  das  Kondensat  wird  durch  einen  Wasserabscheider  abgeleitet, 
während  die  permanenten  Gase  unter  die  Kesselfeuerung  gebracht  werden,  wo  sie 
verbrennen. 

Endlich  wäre  noch  der  Kadaververwertungsappatrat  System  Hartmann^) 
zu  erwähnen,  bei  welchem  die  Durchdämpfung  der  Kadaver  eben&lls 
nicht  durch  Einwirkung  von  direktem  Kesseldampf  erfolgt,  sondern 
durch  Dämpfe,  die  aus  dem  vom  Rohmaterial  abtropfenden  Wasser  gebildet 
werden.  Den  Kesseldampf  verwendet  man  wie  bei  den  früher  besprochenen 
Apparaten  zur  Yerdampfimg  des  SpQl-  und  Leimwassers,  wie  auch  die  Aus- 
nQtzuDg  der  Wärme  des  Leimdampfes  zum  Trocknen  der  Rückstände  nadi 
der  Hartmannschen  Konstruktionsart  dem  Apparate  von  Yenuleth  & 
Ellenberger  als  Vorbild  gedient  haben  mag. 

Die  indirekte  Durchdämpfung,  die  Rückspeisung  des  Kesselwassers,  die 
AusnützuDg^  der  Leimdampfwärme  und  die  Kondensation  des  Leimdampfes 
im  geschlossenen  Apparate  ohne  Aufwand  von  Kühlwasser  sind  nicht  zu 
unterschätzende  Vortue  dieser  beiden  Systeme').  Das  Hartmannsche 
System  ist  auf  Tafel  VIII  ^^edergegeben. 

Zur  Aufnahme  des  Rohmaterials  dient  die  im  Innern  des  Extraktionsapparates 
drehbar  gelagerte  Siebtrommel  b.  Dieselbe  besitzt  auf  ihrem  äußeren  Umfang  eme 
Anzahl  von  Rührarm'en  c,  welche  während  der  Rotation  der  Siebtrommel  das  durch 
die  Sieblöcher  hindurchgefallene  Material  an  der  heißen  Apparatwand  vorbeiführen 
und  zu  Pulver  zerreiben.  Der  Apparat  selbst  ist  durch  den  Deckel  'a  verschlossen. 
Die  Grüße  des  letzteren  ist  derart  bemessen,  daß  die  Siebtrommel  durch  die  Deckel- 
öffhung  eingebaut  und  im  Falle  von  Reparaturen  wieder  herausgenommen  werden 
kann.  Bei  den  größeren  Apparatnummem  genügt  die  DeckelöfTnung  zum  Einbringen 
eines  ganzen  Stückes  Großvieh.  Bei  den  kleineren  Apparaten  ist  diese  öfiiiuBg 
noch  groß  genug,  um  ein  ganzes  Schwein  in  unzetlegtem  Zustande  einfüllen  zu  können. 
Der  Deckel  a  ist  in  Ketten  aufgehängt  und  kann  durch  die  seitlich  angebrachte 
Winde  leicht  gehoben  werden,  wobei  das  vom  Deckel  nach  aufwärts  führende 
Teleskoprohr  sich  zusammenschiebt,  d.-h.  verkürzt.  Außer  der  Siebtrommel, 
welche  ihre  Rotation  durch  das  an  der  Seite  befindliche  Rädervorgelege  erhSJt, 
kann  der  Extraktionsapparat  selbst  vermittels  eines  passend  angebrachten  Schnecken- 
getriebes derart  um  seine  Achse  gedreht  werden,  daß  die  Einfüllöffhung  a  nach 
abwärts  zu  liegen  kommt,  wobei  sich  alsdann  der  Apparat  von  selbst  entleert 
Die  Drehbarkeit  des  Apparates  hat  femer  den  Zweck,  die  Einfüllung  der  Kadaver 
zu  erleichtem,  indem  die  Einfüllöffnung  a  halbschräg  zur  Seite  gestellt  werden 
kann  und  so  leichter  vom  Fußboden  aus  zu  erreichen  ist  Die  in  den  Dampf- 
mantel d  führenden  Rohrleitungen  i  und  h  sind  in  Stopfbüchsen  durch  den  Trag- 
zapfen des  Apparates  hindurchgeführt,  hindem  also  eine  Drehung  des  letzteren  nidit. 
Die  Rohrleitungen  k  und  g  sind  durch  leicht  lösliche  Kupplungen  mit  dem  Apparate 
verbunden  und  müssen  vor  jedesmaliger  Drehung  desselben  abgetrennt  werden. 

0  Früher  der  Aktiengesellschaft  für  Trebertrocknung  in  Kassel  gehörig. 
*)  Siehe  auch  Haefke,  Die  technische  Verwertung  von  tierischen  Kadavern, 
Wien  1899. 
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Die  sonstige  Einrichtung  ist  aus  der  dem  Plane  beigegebenen  Buch- 
stabenerkläriing  und  nach  der  Beschreibung  zu  Fig.  282  ohne  weiteres 
verständlich  ^). 

Von  Methoden  zur  Kadaververwertung  wären  noch  die  patetitiei-ten  Verfahreu 
Verfahren  von  E.  Reuthev^)  und  C.  Lasch ^)  zu  erwähnen.  Letzterer  iiat  Lasch, 
zum  Entfetten  und  Trocknen  von  Kadavern  und  FleischabfSllon  einen  Apparat 
empfohlen,  der  aus  einem  Zylinder  mit  etagenförmig  übereinander  liegenden 
Sieben  besteht  Unterhalb  der  Siebe  befinden  sich  nach  der  Mitte  trichter- 
förmig vertiefte  und  an  der  tiefsten  Stelle  in  nach  abwärts  gerichtete  Ptohr- 
stutzen  auslaufende  Boden  und  an  den  Sieben  selbst  sitzen  nach  aufwärts 
gerichtete  Rohrstutzen,  so  daß  der  Dampf  von  oben  und  unten  zu  jedem 
Sieb  freien  Zutritt  erhält  und  die  extrahierte  Brühe  durch  einen  gemein- 
schaftlichen, durch  die  Rohre  gebildeten  Kanal  in  den  Sammelraum  abfließt, 
ohne  wiederholt  mit  den  nach  ihrer  Beschaffenheit  sortierten  und  auf 
die  einzelnen  Siebe  verteilton  zu  entfettendeil  Materialien  in  Berührung  zu 
kommen. 

Die  Methode  von  Charles  Storey  Wheelwright  in  Bristol  und 
John  Thomas  Fiskejr.  in  Pascoag^)  (V.  StA.)  zum  Gewinnen  von  Fett 
aus  Eingeweideteilen  beruht  auf  einem  Auspressen  des  Materials  in  er- 
wärmtem Zustande;  die  Apparaturen  erinnern  dabei  an  das  S.  342  be- 
schriebene Verfahren  und  an  die  S.  343/44  beschrieliene  Andersonpresse. 

Die  aus  den  Tierkadavern  gewonnenen  Produkte  (Fett,  Fleischfutter-  Fettaus- 
mehl  und  Dünger)  betragen  zusammen  ungefähr  35%  vom  Gewichte  des 
Rohmaterials,  wonmter  das  Fett  mit  beiläufig  lOVo  vertreten  ist  Die  Aus- 
beute des  Fettes  schwankt  natürlich  je  nach  den  verarbeiteten  Tierteilen 
und  nach  der  Beschaffenheit  derselben.  Öas  Fett  ist  das  wertvollste  Pro- 
dukt der  Kadaververwertungsanlagen  und  hängt  deren  Rentabilität  gewöhn- 
lich von  der  Fettausbeute  ab. 

Die  Farbe  des  erhaltenen  Fettes  ist  bei  Rindern  und  Schweinen  hell- 
gelb, fast  weiß,  bei  Pferden  geJb  bis  braimgelb. 


VII.  Die  bei  der  Gewinnung  animalischer  Fette 
erhaltenen  Neben-  und  Abfallprodukte. 

Bei  der  verschiedenartigen  Beschaffenheit  der  Rohprodukte  müssen  auch 
die  bei  der  Gewinnimg  animalischer  Fette  erhaltenen  Neben-  und  Abfall- 
produkte in  ihrer  Zusammensetzung  staik  voneinander  abweichen  und  ist 
demnach  auch  ihre  Verwertung  sehr  verschieden.     Ihre  Hauptverwendung 


0  Schwarz,  Schlacht-  und  Viehhöfe,   3.  Aufl.,   Berlin  1903,  S.  830  u   831. 
•)  D.  R.  P.  Nr.  82246.  —  Zeitöchr.  f.  angew.  Chem.  1895,  S.  558. 
»)  D.  R.  P.  J^r.  117347.  —  Wagners  Jahresberichte  1901,  Bd.  2,  S.  597. 
*)  B.  R.  P.  Nr.  165576  v.  27.  Jan.  1903. 
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finden  sie  als  Futter-  und  Düngemittel  i) ,  doch  kommt  diesen  Produkten 
bei  weitem  nicht  die  volkswirtschaftliche  Bedeutung  der  Rückstände  der 
Pflanzenölgewinnung  zu. 

Die  bei  der  Trockensclimelze  erhaltenen  Rückstände  halten  noch  so 
viel  Fett  mechanisch  fest,  daß  es  unrationell  wäre,  diese  Fettmengen  in  den 
Residuen  zu  belassen.  Es  folgt  daher  der  Trockenschmelze  regelmäßig 
ein  Abpressen  der  erwärmten 
Schmelzrückstände,  wobei  ein 
Fett  erhalten  wird,  das  in  Far- 
be etwas  dunkler  als  das  ur- 
sprünglich ausgeschmolzene  Fett 
ist  und  einen  eigenartigen  Oe- 
nich  und  Oeschmack  nach  Bra- 
ten zeigt 

Zum  Auspressen  der 
Grammeln,  Grieben  oder 
Griefen  bedient  man  sich  in 
Kleinbetrieben  gewöhnlich  ein- 
facher Schrauben  pressen 
(Fig.  283),  wobei  sich  das  aus- 
zupressende Material  in  einer 
Art  Preßseiher  befindet.  Vor- 
teilhafter, weil  mit  höherem 
Drucke  arbeitend  und  daher 
intensiveres  Entfetten  erzielend, 
sind  die  vielfach  gebrauphten 
K  n  i  e  h  e  b  e  1  p  r  e  s  s  e  n,  deren 
eine  Fig.  284  zeigt 

Der  Preßbehälter  ist  hier  auf- 
klappbar eingerichtet  und  rnht 
während  der  Arbeit  auf  einem  ge- 
lochten Eisenboden,  der  dem  ab- 
fließenden Fett  bequemen  Durch- 
grang  gestattet. 

Die  erhaltenen  Preßrückstände  (Grieben-  oder  Grammelstock  ge- 
nannt) können  nach  öffnen  des  Preßkorbes  leicht  weggenommen  werden. 

In  den  größeren  Fettschmelzereien,  uesonders  in  Amerika,  stehen  auch 
hydraulische  Grammelpressen  in  Anwendung. 

Konstruktiv  bieten  diese  Pressen  (Fig.  285  u.  286)  wenig:  Neues.  Der  von 
oben  in  den  Preßkorb  emdringende  Preßhohn  ist  mitunter  zwecks  leichterer  Be- 
schickung und  Entleerung  des  Preßgutbehälters  seitlich  verschiebbar  (Fig.  286),  welche 
Bewegung  durch  ein  Gliederkettengetriebe  mittels  Handkurbel  bewerkstelligt  wird. 

^)  Über  die  fttr  Futter-  und  Düngemittel  wertbestimmenden  Faktoren  siehe 
Seite  449—468. 


Fig.  288. 
Schraubenpre88e  fOr  Grieben. 
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Fig.  286.    Hydraulische  Griebenpresse. 


Die  abgepreßten  Rückstände  der  Trockenschmelze  sind  noch  immer  ziem- 


Znsammen- 
setsniiff 
abgeprefi-    Hch  fettreich  und  enthalten  bei  Verarbeitung  von  Rindsfett  im  Durchschnitte: 

Grieben.  Wasser  9,52  Vo^) 

Stickstoffhaltige  Substanzen  58,25 

')  Nach  König,  Chemie  der  Nahrungs-  und  Genußmittel.    4.  Aufl.,   Berlin 
1904,  II.  Bd.,  S.  507. 
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Rohfett  25,49% 

Asche  6,74 

Ihres  hohen  Fettgehaltes  wegen  werden  diese  Preßkuchen  mitunter 
noch  einer  Benzinextraktion  unterzogen,  in  der  Regel  aber  direkt  als 
Futter  für  Schweine,  Hunde  und  Geflügel  verkauft  Für  Wieder- 
käuer und  Pferde  ist  dieses  sehr  fette  Futtermittel  nicht  empfehlens- 
wert, f&r  Mastschweine  dagegen  soll  es  —  gemeinsam  mit  Eartoffehi 
verabreicht  —  besten  Erfolg  erzielen,  und  Q.  Ruf  rOhmt  die  gepreßten 
Grieben  als  das  beste  und  billigste  Hühnerfutter ^). 

Werden  die  abgepreßten  Grieben  noch  extrahiert,  so  resultiert  fast 
reines  Zellgewebe,  das  infolge  seines  Stickstoffgehaltes  als  Düngemittel 
oder  zur  Erzeugung  von  Blutlaugensalz  verwendet,  vermöge  seines  Qe- 
haltes  an  leimgebender  Substanz  aber  auch  der  Leimindustrie  zugeführt 
werden  kann. 

Die  Schmelzrückstftnde  von  Schweine-Rohfett  dienen  ähnlichen 
Zwecken;  mitunter  werden  sie  auch  für  den  menschlichen  Genuß  be- 
stimmt, wie  auch  die  Grammek  von  Gänsen,  Enten  usw.  als  Nahrungs- 
mittel verwendet  werden. 

Die  Naßschmelze  liefert  Schmelzrückstände,  deren  weitere  Entfettung 
auf  den  Seite  556  beschriebenen  Griebenpressen  nicht  möglich  ist  Deren 
Aufarbeitung  erfolgt  daher  auf  andere  Weise: 

Die  bei  der  Margarinschmelze  erhaltenen  Rückstände,  welche  sehr  fett- 
reich sind,  werden  zumeist  einer  Behaiidlung  mit  gespannten  Dämpfen 
unterzogen  (in  dem  S.328,  Fig.  268  abgebildeten  und  beschriebenen  Apparate). 
Aber  auch  die  Schmelze  mit  direktem  gespannten  Dampfe  eigibt  keine  ab- 
solute Entfettung,  weshalb  diese  Residuen  mitunter  noch  eine  Kochung 
mit  verdünnter  Schwefelsäure  erfahren,  welche  Prozedur  die  letzten 
Fettreste  ausbringt  In  größeren  Talgschmelzereien  werden  daher  gewöhn- 
lich mehrere  Schmelzmethoden  gepflbgen:  ein  Schmelzen  über  lauem 
Wasser  (Margarinschmelze  für  die  besten  und  schönsten  Rohtalg- 
stüeke),  ein  Schmelzen  unter  Dampfdruck  (für  die  minder  g^te  Ware 
und  für  die  bei  der  Margarinschmelze  erhaltenen  Rückstände),  endlich 
eine  Säureschmelze  ziun  Entfetten  der  bei  der  Dampfschmelze  restieren- 
den Produkte. 

Die  bei  der  Säureschmelze  sich  ergebenden  vollkommen  entfetteten 
Fetigewebsteile  würden  bei  ihrem  hohen  Stickstoffgehalte  noch  ein  gutes 
Düngemittel  geben,  doch  läßt  der  saure  Charakter  dieser  Produkte  eine 
solche  Yerwertung  derselben  sehr  gewagt  erscheinen,  weshalb  man  dort, 
wo  eine  Yerarbdtung  der  Schmelzrückstände  zu  Dünger  beabsichtigt  wird, 
von  der  Säureschmelze  Abstand  nimmt  und  die  von  der  Dampfschmelze 
kommenden  Rückstände  direkt  durch  geeignete  Vorrichtungen  trocknet 
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>)  Pott,  Die  landwirtschaftlichen  Futtermittel,  Berlin  1889,  S.  658. 
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Man  kann  das  stai^  wasserhaltige  Material  entweder  abpressen  oder 
in  Dämpfern,  die  unter  Mithilfe  von  Yakuiun  arbeiten,  trocknen.  Bei  dem 
Seite  529  Fig.  269  yorgeführten  Sohmelzapparate  ist  ein  Beeidtentrockner 
mit  dem  Schmelzapparate  in  direkter  Verwendung^). 

Der  von  J.  Clute,  B.  P.  Rose  und  J.  M.  Aubery')  in  Chicago  in 
Vorschlag  gebrachten  Verwertong  der  beim  Ausschmelzen  tierischen  Fett- 
gewebes durch  Dampf  verbleibenden  Btlckstftnde  zur  Seifenerzeugung  kommt 
eine  praktische  Wichtigkeit  nicht  zu. 

Die  bei  der  tierischen  Eadaververwertung  erhaltenen  Rflckst&nde,  die 
sogenannten  Kadavermehle,  wurden  ehedem  zu  Düngezwecken  v®- 
wendet,  wozu  sie  sich  wegen  ihres  hohen  Stickstoff-  und  Phosphorsiore- 
gehaltes  sehr  gut  eigneten.  Nach  Völtz^  schwankt  der  Oehalt  getroek- 
neten,  von  Fett  befreiten  Eadavermehles 

an  Stickstoff  zwischen     6,41—20,34% 

an  Phosphorsäure        „  5,02 — 12,96. 

In  den  letzten  Jahren  suchte  man  dem  Eadavermehl  durch  Aus- 
bietung desselben  als  Futtermittel  eine  höhere  Verwertung  zu  geben  und 
ließ  sich  dabei  von  der  Idee  leiten,  dafi  diese  Produkte  in  ihrer  Zn- 
sammensetzimg  und  Wirkungsweise  Ähnlichkeit  mit  den  bei  der  Gewinnung 
von  Liebigs  Fleischextrakt  als  Nebenprodukt  erzeugten  Fleischfutter- 
mehlen haben  ^). 

Nach  Analysen  von  V5ltz^),  Logos ^),  Voigtlftnder^  und  anderen 
enthalten  die  als  Futtermittel  aaf  den  Markt  gebrachten  Eadavermehle  un- 
gefiUir: 


Wasser 

8% 

Bohprotein 

50 

Bohfett 

17 

Stidkstoffreie  Extraktstoffe 

1 

Rohfaser 

1 

Asche 

23, 

^)  Emen  besonderen  Trockenapparat  für  Residuen  der  Naßsohmelze  haben  deh 
J.  Spencer  und  0.  B.  Lotherington  (engl  Pat.  Kr.  23542  v.  20.  Des.  1892) 
patentieren  lassen. 

*)  D.  R.  P.  Nr.  39945  v.  10.  Aug.  1886.  Die  Rttckstände  werden  mit  der 
doppelten  Menge  remen  Rindstalges  und  etwas  Han  vermischt  und  das  G^emeage 
mit  Katronlatige  auf  bekannte  Weise  verseift. 

«)  Deutfiche  landw.  Presse,  Jahrg.  26,  S.  627  u.  644. 

^)  Die  Kadavermehle  unterscheiden  sich  von  den  eigentlichen  Fleischmehlea 
durch  ihren  hohen  Aschengehalt,  der  von  der  Mitverarbeitung  der  Knochen  herrflhrt 

*)  Landw.  Versuchsstationen,  1903,  Bd.  58,  S.  39. 

*)  Sachs,  landw.  Zeitschr.  1899,  S.  398. 

^  Urteile  und  Gutachten  über  das  deutsche  TierkOrpermehl  und  seine  Ver- 
wendbariceit  als  FuttermitteL  Herausgegeben  im  Auftrage  der  Poliieibehörde  in 
Hamburg  1902. 
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Küiden  dso  auf  Onind  ihres  N&histoffgehaltee  (siehe  S.  460)  ein  wert-     ^1^^ 
volles  Eiaftfattermittel  darsteUen,  wenngleich  die  Stickstoffsubstanz  einen  ^Doi^r-' 
bemerkenswerten  Anteil  an  NlohteiweiÜstoffen  aufweist  "mS2*^ 

Die  Verdaulichkeit  des  Bohproteins  wurde  im  günstigsten 
Falle  mit  92,3  Vt  (im  schlechtesten  mit  61,^  7o),  die  des  Rohfettes 
im  besten  Falle  mit  97,6%  (im  ungOnstigsten  mit  78,1 7d)  ermittelt 
Diese  betrftchtlichen  Schwankungen  deuten  auf  grofie  Yerschiedenheiten 
in  der  inneren  Beschaffenheit  der  Stickstoffsubstanz  und  des  Fettes  hin« 
Die  ;Eur  Verarbeitung  kommenden  Tierleichen  sind  eben  mitunter  schon 
stark  im  Verwesungsprozeß  voigeschritten  (besonders  zur  heiAen  Jahres- 
zeit), wie  andererseits  die  Emge weideteile  oder  wenigstens  die  im  Magen 
und  Darme  enthaltenen  Stoffe  nicht  überall  mit  der  notwendigen  Sorg* 
falt  entfernt  werden,  weshalb  die  Kadavermehle  in  ihrer  Zusammen- 
setzung sehr  variieren  und  sogar  die  giftigen  Ptomaine  (Abbauprodukte 
der  stickstoffhaltigen  Körper)  und  Torine  (Btoffwechselprodukte)  enthalten 
können,  welche  sich  bei  der  Verfütterung  höchst  nachteilig  bemerk« 
bar  machen. 

Scholl^)  zeigte  schon  1899,  dafi  die  Oiftigkeit  der  Toxine  erst  nach 
iVt  stündiger  Erhitzung   auf    100^  C    aufgehoben  wird,   und  Logos   igt 
der  Meinung,  dafi  einige  Ptomaine  und  Toxine  selbst  bei  Behandlimg  mit 
gespanntem  Wasserdampf  nicht  gänzlich  unschfldlich  gemacht  werden  könnten. 
Ein  Vergleich  der  Kadavermehle  mit  den  amerikanischen  Fleischfutter- 
mehlen ist  also  nicht  ohne  weiteres  zulfissig,  und  die  ersteren  werden  den 
letzteren  nur  dann  wirksame  Konkxurrenz  machen  können,  wenn  die  Ver- 
arbeitung der  Tierleichen  derart  geschieht,  dafi  man  die  Eingeweide  und 
die  beim  D&mpfen  bzw.  Ausschmelzen  des  Fettes  erhaltene  Leimbrühe  nicht 
mit  zu  Eadavermehl  verarbeitet,  sondern  getrennt  verwertet  Die  wechselnde   9^^^^' 
Beschaffenheit  der  zurzeit  erzeugten  Kadavermehle  —  einige  'sind  last  ge-     Hentel-^ 
ruchlos  und  von  heller  Farbe,  andere  zeigen  .einen  widerlichen  Qernch  und     1«»«»^. 
sind  dunkelbraun  —  ist  nfimlich  nicht  aliein  auf  den  steten  Wechsel  in 
der  Zusammensetzung  des  verarbeiteten  Rohmaterials,  sondern  auch  darauf 
zurflckzuführmi*),  dafi  man  die  Tierleichen 

a)  ohne  Eingeweide  und  ohpe  Leimbrühe, 

b)  „  „  mit  Leimbrühe, 

o)  mit  Eingeweide  und  mit  Leimbrühe 

zu  Kadavermehl  verarbeitet  So  lange  man  hinsichtlich  der  vollständigen 
Unschädlichkeit  dieser  Erzeugnisse  für  den  Tieroiganismus  keine  Gewähr 
bietet  —  letztere  müfite  sich  auf  eine  umsichtigere  Fabrikation  gründen  — 
wird  man  denselben  in  landwirtschaftlichen  Kreisen  stets  mit  bereditigtem 
Mifitrauen  begegnen. 


^)  Ostertag,  Handbuch  der  Fleischbeschau,  Berlin  1699. 
*)  Böhmer,  Die  Kraftfuttermlttel,  Berlin  1908,  S.  602. 
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TQMttnmcs-  Pferde,  Schafe  und  Rinder  nehmen  übrigens  Eadayermehl  selbst 

nach  Iftngerer  Hnngerperiode  nicht  an  (Yibrans^);  Hunde  fressen  es  ungern 
und  ziehen  sich  damit  Duroh&ll  zu  (Zuntz*),  Ostertag*). 

Nur  Schweinen,  welche  Tierkörpennehl  gern  und  ohne  l^derwülen 
aufnehmen,  bekommt  es  gut,  wenn  das  Futter  in  zweckmäßiger  Wdse 
yerabrdcht  wird.  Selbst  bei  anssohließlicher  Fütterung  mit  diesen  Pro- 
dukten zeigten  Schweine  g^en  dieselben  keine  Abneigung  und  wiesen 
ein  befriedigendes  Wohlbefinden  auf^). 

Über  die  Erfolge  bei  Geflügel  und  fischen  liegen  günstige^  und  un- 
günstige«) ürtdlc  vor,  doch  überwiegen  die  ersteren. 
Fbdi«  Die    Rückstände    der    Fischülgewinnung    wurden    bis    in   die 

50 er  Jahre  des  Torigen  Jahrhunderts  zu  Düngezweck^  benutzt  (Fisch  7 
guanomehl).  Spftter  fanden  nur  die  Rückstände  verdorbener  Ilsche  als 
Dünger  Anwendung,  während  man  diejenigen  von  gesunden,  frischen  Fischen 
als  Futter  zu  verwerten  trachtete.    (Fischf uttermehl.) 

Jene  Produkte,  welche  man  durch  Auspressen,  Trodäien  und  Zerkleinem 
der  ölhaltigen  Fische  erhält,  zeigen  den  Übelstand,  dafi  sie  bdm  Lagern 
einen  tranigen  0er uch  annehmen  imd  daher  von  unseren  Nutztieren,  mit 
Ausniiime  des  Schweines,  nur  widerwillig  gefressen  werden.  Das  Fleisch 
bzw.  Fett  sowie  die  Milch  der  mit  Glreichen  Fischmehle  gefütterten  Tiere 
hab^i  einen  unangenehmen,  an  Tran  erinnernden  Geschmack.  Diese 
B^bachtungen  werden  als  so  vollkommen  erwiesen  betrachtet,  daB  man  am 
Berliner  Schlachtviehmarkte  die  Einführung  der  mit  Uschmehl  ge- 
mästeten Tiere  verboten  imd  ihr  Fleisch  als  unverkäuflich  erklärt  hat 

Die  mittlere  Zusammensetzung  der  wichtigsten  Fischfuttersorten  ist  nach 

der  durch     Böhmer:                     »^k««*.*-i«    n^k#«M  N-freie  »^vju,^  '     .— k- 

«aMKM     WalfiBchmehl  —       58,29V«  23,79Vo  —  —           _ 

Heringsmehl  8,32%  68,91%   14,02*/t  —  —      127,087e 

Heringskuch«!  SfifU  37,59%   12,9lV#  24,047i  9,04V,       8,05Vo 

Trotz  des  günstigen  Yerdaulichkeitsgrades  des  Rohproteins  (ca. 
80  Vo)  und  des  Rohfettes  (ca.  76  V«)  haben  die  durch  Pressung  entölten  Fisch- 

^)  Deutsche  landw.  Presse,  26.  Jshrg^  S.  1183. 

*)  Landw.  Versuchsstationen,  1903,  Bd.  58,  S.  44. 

*)  Der  prakt.  Landwirt,  1898,  Nr.  2. 

*)  Versuche  der  tierintlichen  Hochschule  zu  Dresden.  Deutsche  landw. 
Presse,  27.  Jahrg.,  8.  776.  Ähnliche  Resultate  erzielten  anch  Hoe9ch,  Jensen, 
Lehmann,  Vibrans,  Znntz,  Klee,  Dammann,  Völtz,  Loges,  Hagemann 
und  Kam-m,  Landbeck  und  Moszeik,  Ellenberger  und  Klimmer,  Olage 
und  andere.  (Näheres  siehe  in  dem  Aufsatze:  ^Das  ELadaTermehl^  Yon  V.  Schenke. 
I.iandw.  Versuchsstationen,  1903,  Bd.  58,  S.  46—50. 

^)  Allgemeine  Fischereiztg. ,  1896,  Nr.  7.  —  Podewils,  Bayerl  sowie 
Frenzel  haben  gate  Resultate  erzielt.  (Siehe  UrteUe  n.  Gutachten  Aber  das 
deutsche  TierkOrpermehl  und  seine  Verwendbarkeit  als  Futtermittel,  Hamburg  1902.) 

^)  E.  Walter  (Jabresber.  des  Hehles.  Fischereivereins,  1896). 
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futteno^e  aus  den  oben  erwfihnten  Gründen  noch  nicht  das  Interesse 
der  Landwirtschaft  ^fanden.  Selbst  die  in  Schweden  und  Nor- 
wegen gemachten  Versuche,  die  dnroh  Pl^easmig  entölten  Fischmehle  mit 
Kiele  oder  Abfällen  der  Graupen*  und  Grtitsefabrikation  zu  mischen 
und  aus  dem  Gemenge  Futterkuchen  za  &nrmen,  haben  daran  nichts  zu 
Andern  vermocht 

Erst  als  die  landw.  Yersuchsatationen  von  Hohonheim  und  Proskau^) 
nachgewieeen  hatten,  daft  Olarme  Fischmohle  von  unseren  Nutztieren  gerne 
genommen  werden  und  auf  deren  IVodukte  nicht  qualitftteyerschlechtemd  ein- 
wirken und  man  auf  Grund  dieser  Beobachtung  eine  intensivere  ikitfettung 
der  Fische  (durch  Extraktion  mittels  Benzin)  versuchte,  konnten  sich  die 
FIschfuttermeUe  einen  Platz  unter  den  Kraftfuttermehlen  sichern. 

Nach  Analysen  der  Versuohsstatiünen  in  Göttingen')  setzen  sich  die  ZoMiiimeii- 
extrahierten  Fischfiittermehle  wie  folgt  zusammen:  dar^^A- 

Wasser        Rohprotein       Kohfett  Asche        FisdSS^r. 

Stichlingsmehl  10,12  %         64,87  Vo         1,96%         23,69  •/•  ^^^^ 

Scheufischmehl  14,34  68,55  1J5  16,67 

Wenn  die  Stickstof&ubstanz  der  extrahierten  FSschfuttormehle  auch  zu 
ungef&hr  ^s  ^^^  leimgebendem  Gewebe  besteht,  dessen  Nährwert  nur  ge- 
ring ist,  so  mnfi  man  diese  Produkte  dennoch  zu  den  proteinreichsten 
Futtermitteln  ättilen,  die  wir  kennen.  Der  Verdaulichkeitskoeffi- 
zient der  Stickstoffsubstanz  beträgt  85,5  V»,  der  des  Fettes  100 V«. 

Der  hohe  (behalt  der  Fischmehle  an  Phosphorsfture  (ca.  107o  ent- 
fifprechen  ungeAhr  20%  phosphorsauren  Kalkes)  bedingt  bei  den  dfunit  ge- 
fütterten Tieren  eine  kräftige  Entwicklung  des  Knochengerüstes.  Der  Beich- 
tum  an  KaUq^osphaten  erheischt  andererseits  aber  auch  Yorsiclit  bei  der  Yerab- 
reichung  von  Fisdimehlen,  weil  bei  zu  groBen  Gaben  feste  Ausscheidungen  in 
den  Hamwegen  und  dadurch  schwere  Erkrankungen  hervorgerufen  werden. 

Hingehendere,  abschliefiende  Versuche  und  Fütterungsergebnisse')  be- 
treffend extndiiertee  Fisohmehl  liegen  heute  noch  nicht  vor,  und  die  urteile 


>)  Hannoverisohe  Isnd-  und  foistwirtachaftliche  Ztg.,  1898,  S.  810. 

*)  Zeitschr.  d.  sächs.  landw.  Vereines,  1892,  S.  208. 

")  VeiBucho  mit  g^refiten  (also  öheiehen)  Fischfattermehlen  haben  vorge- 
nommen: Weiske  (WochezihL  d.  landw.  VeBeioe  in  Baden,  1874,  S.  818;  Jahresber. 
über  d.  Fortschr.  d.  Agrik.-Chemie,  1878,  S.  186);  .Kellner  (Landw.  Versuchsstationen, 
1877,  Bd.  20,  B.  428);  Hirsch  (Bied.  ZentnObl.  t  Agiik.-Ohemie,  1888,  S.  855); 
Wilson  (Tidskrift  fttr  Landtmän,  1890,  S.  17  u.  41);  Hennings  (Jahresber. 
a.  d.  Fortschr.  d.  Agrik.-Chemie,  1890,  8.656)  n.  Winberg  (Milchstg.,  1891, 
Nr.  69).  Versuche  mi«  extrahierten  (also  ölarmea)  Fischfattermehlen  stellten 
F.  Lehmann  (Zeitschr.  d.  sächs.  landw.  Vereins,  1892,  S.  208);  KQhn'(We8t- 
preuß.  landw.  Nachrichten,  1894;  Mdkereiztg.  Hildesbeim,  1894,  S.  675)  und 
Fink  (Wcstpreuft.  hndw.  Naduichten,  1895,  S.  257)  an.  Näheres  über  die  er- 
zielten Resultate  siehe  auch  Landw.  Versaehsstalionen,  1903,  Bd.  58,  Abhandlung 
.Fiflchfattermehl*  von  V.  Schenke. 
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der  Agrarcheiniker  über  diese  Futteretoffe  lauten  noch  immer  resen'iert 
Nui*  für  Schweinemast  ompfieLlt  man  die  extraliierten  ölarmen  Fischmehle 
übereinstimmond. 

Über  die  Verwendung  durch  Abpressen  entölter  oder  auch  nur 
getix)ckneter,  mit  Schwefelsäure  vorher  aufgeschlossener  Fische  als  Dünge- 
mittel berichteten  AVay^),  Pettitt*),  Molon'^)  und  Payen*). 

Die  Aufarbeitung  entfetteter  Knochen  zu  Superphosphaten, 
Spodium  uöw.  bildet  besondere  Industriezweige  und  soll  hier  nicht  weiter 
aufgerollt  weixlcn. 

VIII.    über  die  Einrichtung  der  Fettschmelzereien. 

^'1'  Die  Gewinnung  der  animalischen  Fette  vollzieht  sich  nur  in  seltenen 

Fällen  in  so  groß  angelegten  Betriebsstätten,  wie  sie  bei  der  Pflanzen^Vl- 
fabrikation  zu  finden  sind.  Dies  hat  seinen  Grund  darin,  well  einesteila  das 
Pflanzenreich  mit  den  fetthaltigen  Rohprodukten  viel  freigebiger  ist  als  das 
.  Tiei-reich  und  weil  andei-erseits  das  leichtf^  Verderben  imd  die  damit  ge- 
gebene ünmOgliclikeit  des  Aufstapeins  von  Rohmaterialien  der  Bildung  von 
Großbetrieben  (besonders  der  Fettgewebe  verarbeitenden)  hinderlich  ist 

Ortowahl.  DJe  rasch  eintretende  Fäulnis  der  Rohfette,  Fisdie,  Knochen  usw.  und 

die  bei  deinen  Verarbeiümg  aufti-etenden  üblen  Gerüche  nuichen  eine  Ver- 
legung dieser  Betriebe  nach  weniger  bevölkerten  Orten  ratsam.  Sdohö 
Anlagen  in  ganz  entlegene  Gegenden  zu  verpflanzen ,  wo  sie  keinerlei 
sanitären  Einwänden  zu  begegnen  hätten,  geht  allerdings  nicht  gut  an, 
weil  die  Rohstoffe  sich  nur  in  größeren  Bevölkerungszentren  in  reichlicherer 
Menge  ergeben  uud  eine  Verfrachtung  von  hier  nach  entfernten  Orten  ihre 
Schwierigkeiten  hat 

Dio  neuerer  Zeit  sich  geltend  machende  Strömung,  die  Bohfette  in  den 
Schlachthäusern  selbst  auszuschmelzen,  das  Rohprodukt  also  in  gaziz  frischem 
Zustande  zur  Verarbeitung  zu  bringen,  verdient  allgemeine  Nachahmung.  Am 
weitesten  voran  ist  man  in  dieser  Hinsicht  in  Amerika,  wo  die  großen 
Monstre-Schlächtereien  ihre  eigenen  Fettschmelzen  und  Eunstbutterfabriken 
haben. 
Bauart  SoUen  au8  den  Rohfetten  nicht  nur  Fette  für  den  technischen  Be- 

^wLnei^    ^^)  sondern  auch  Speisefette  hergestellt  werden,  so  ist  der  Ausstattnng 

zereion.     der  einzelnen  Arlicitsräume   besondere  Sorgfalt  zuzuwenden.     Man   sorgt 

für  emen   waschbaren  Fußbodenbelag  (aus   Stein,  Tonfliesen,   Beton 

usw.),  versieht  die  Seitenwände  bis  zu  einer  Höhe  von  2  m  mit  einem 


^)  Joum.  of  the  Royal  Agricolt.  Society  of  England,  Bd.  10,  S.  2. 
*)  London  Jonm.  of  arts,  1818,  S.  312.  —  Dinglers  poiyt  Joom.,  Bd.  129,  S.  159. 
»)  Compt.  rendus,  Bd.  87,  S.  1018.  —  Diaglers  polyt.  Joum.,  Bd.  132,  S.  466. 
*)  Pr6ciB  de  chim.  induatr.,  8.  6d.,  S.  420.  —  Dinglers  polyt.  Joum.,  Bd.  139, 
S.  6).  ~  Poljt  Zentralblatt  1856,  S.  491. 
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waschbaren  Anstrich,  sorgt  für  luftige  und  lichte  Räume  sowie  für 
eine  gute  Kanalisierung,  deren  Einsteigschftchte  WasserverschluS  haben 
sollen. 

Der  Versand   der  aninuilischen  Öle  und  Fette  erfolgt  in  ungetthr    ,^*"^ 
derselben  Wdse  wie  jener  der  Pflanzenöle.   Vielfach  sind  lichter  gearbeitete      uachen 
FÄsser  (Tierces)  in  Verwendung.     Eisenfilsser  werden  seltener  gebraucht,     %\^ 
dafür  gewisse  Sorten  von  Tierölen  (Klauen-,  Schafpfotenöl  usw.)  und  Trane 
hJkifig  in  Kistchen  aus  Weißblech  (Kamisterj  verpackt. 

Hochschmelzbare  Tierfette  (z.  B.  der  bei  der  Oleomargarine  gewonnene 
Prefitalg)  kommen  auch  m  Sfickeu  zum  Transport 

Für  die  Probeentnahme   fester,   in   Fässer  verpackter  Fette  bedient 
num  sich  eines  Probeziehers,  wie  ihn  Fig.  287  zeigt. 


Flg.  287.    Probeideber  für  feste  Tetto. 

Als  mustergültiges  Beispiel  einer  modernen  Fettschmelzerei  sei  die 
nach  dem  System  Pftttzner  (D.  R.  P.  Nr.  63  537,  siehe  Seite  519) 
von  Oöhrig  &  Leuchs  A.-Q-.  in  Darmstadt  ausgeführte  Fettschmelz- 
anlage  der  Stadt  Leipzig  beschrieben.   (Tafel  IX.) 

Das  Öeb&ade  besteht  aus  zwei  Abteilungen:  der  Dampftalgschmelze  und  den  Lefpdfer 
B&iunen  zur  Aufbereitung,  Trocknung  Und  Aufbewahrung  der  Häute  und  Felle;  die  ^^^^ 
Schmelzanlage  erbSlt  nur  das  für  dieselbe  bestgeeignete  Nordlicht.  Beide  Gebäudeteile 
haben  Keller,  firdgesehoß,  zwei  Obergeschosse  und  Daohraum.  Im  Innern  ist  durch 
eine  Scheidewand  die  Talgschmelze  Ton  der  Häuteverwertong  getrennt,  es  hat  dem^ 
zufolge  jedes  der  beiden  Gebäude  einen  besonderen  Eingang  mit  separatem  Treppen- 
haus Tom  Keller  bis  zum  Dachgeschoß.  Im  Erdgeschoß  sind  beide  Teile  durch  die 
Eisenbahndurchfahrt  (Normalspurgleis)  getrennt.  Ein  zweites  Gleis  dient  zur 
EoUenzufahr. 

Die  Gebäude  sind  massiv,  die  Decken  sämtlicher, Räume  ans  Stampfbeton  mit 
Eisengurtung  nach  System  Hennebiqne.  Die  Fußboden  sind  mit  14  cm  dicken 
Granitfliesen  belegt,  die  Innenwandflächen  der  Talgschmelzräume  im  unteren  Teile 
bis  auf  1,8  m  Höhe  mit  weißglasierten  Tonplatten  bekleidet,  während  der  obere 
Teil  nacktes  Verblendmauerwerk  mit  Zemen^ugung  ist. 

Die  RaumlClftung  erfolgt  durch  Ventilationsschächte,  die  sämtlich  in  einen 
Dnnstkanal  münden,  welcher  unter  dem  Keilerfußboden  liegt.  Aus  dem  Kanal 
werden  die  DOnste  abgesaugt  und  in  den  Schornstein  geleitet.  Die  Ventilations- 
anordnung .dient  nur  zur  Raumentlüftung,  für  die  Beseitigung  der  DOnste,  welche 
aus  den  Apparaten  entweichen,  ist  eine  besondere  Ventilationsanlage  vorhanden. 

Die  Entwässernng  der  einzelnen  Räume  erfolgt  durch  ein  Netz  gtti^eisemer 
Rohre  nach  der  Klärgrube.  Die  Abwässer  werden  der  Hanptkläranlage  des  Schlacht- 
hofes zugefnhrt  und  braucht  daher  vorläufig  nur  eine  teilweise  Reinigung  zu  erfolgen, 
die  in  der  Ausscheidung  von  Fett  und  Schlamm  besteht  Zur  Abführung  der  Dünste 
ist  die  Klärgrube  durch  eine  Tonrobrleitung  mit  einem  Schornstein  verbunden. 
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Zur  Heizufig  der  Räume  findet  hauptsächlich  Frischdampf,  welcher  den  Kessehi 
entnommen  wird.  Verwendung. 

Nach  dem  Etagensystem  erbaut,  beherbergen  die  einzelnen  Stockwerke  die  nadi- 
stehenden  Betriebsabteilungen: 

Im  2.  Obergeschosse  sind  untergebracht: 
Schmelzraum  für  Feintalg, 
Schmelzraum  für  technischen  Talg, 
Schmelzraum  für  Klauentfl, 
Talgtrockenraum, 
Chemisches  Laboratorium. 

Im  1.  Obergeschoß  befinden  sich: 
Klärraum  für  Feintalg, 

Klärraum  fttr  technischen  Talg  und  Griebenverarbeitung, 
Klärraum  für  Klauenöl, 
Fäßieinigung  und 
Leutestube. 

Im  Erdgeschoß  ist  stationiert: 
Kristallisationsrattm, 
Maschinenraum. 

Der  Kelier  wird  als 

Gietfraum  fOr  Feintalg, 
Gielsraum  für  technischen  Talg  und 
Akkumulatorenraum 
benutzt. 

Zur  Lastbeförderung  innerhalb  der  einzelnen  Stockwerke  dient  ein  vojn  Keller 
bis  zum  Boden  durchgehender  und  vom  Keller  bis  zum  Kristallisationsraum  reichender 
Fahrstuhl. 

Den  notwendigen  Dampf  liefern  zwei  Comwallkessel  von  je  75  m*  Ueizfläche 
und  8  Atmosphären  Betriebsdruck,  die  Betriebskraft  schafft  eine  Einzylindennaschine 
von  90  HP.  Znr  Beleuchtung  der  Anlage  ist  eine  Dynamo  und  eine  AkkuroulatoreD- 
batterie  vorhanden. 

Die  Anlage  kann  in  12  Arbeitsstunden  10000  kg  besten  Rohtalges  zu  Oleo- 
margarin  resp.  Speisetalg  und  45(H}k^  minder  guten  Rohtalges  zu  technischen  Fetten 
verarbeiten. 

Für  das  Ausschmelzen  des  besseren  Kohtalges  (Feintalges)  sind  vor- 
handen : 

eine  Talgzerkleineruugsmaschine  (Patent  Pfütaner)  für  eine  Leistungs- 
fähigkeit von  2000  kg  pro  Stunde,  bestehend  aus  Vor-  und  Nachschneider, 
1  Schmelzapparat  (Patent  Pfützner)  für  eine  Füllmenge  von  1500  kg, 
1  Vorklärkessel,  6  Klärkcssel,  1  Mischkessel  und  2  kleine  Kochkessel 

Die  Arbeitsweise  ist.  wie  folgt: 

Der  frische  Rohtalg  wird  in  den  Talgtrockenraum  (2.  Obergeschoft)  gebracht, 
wo  er  auf  mannshohe  Gestelle  mit  verzinkten  Eisenhaken  gehängt  wird.  Ein  Wind- 
flügelapparat befördert  die  dem  Rohfett  entströmende  warme  Luft  ins  Freie  und  sorgt 
so  in  dem  Räume  für  eine  gesunde  Atmosphäre.  Nach  genügender  Entlüftung 
und  AuskUhlung  wird  der  Talg  nochmals  sortiert  und  in  Körben  nach  dem  an- 
stoßenden Schmelzraum  gebracht  Hier  wird  das  Rohfett  auf 'einem  Tisch  in  kleine 
Stücke  zerschnitten,  von  etwa  noch  anhaftenden  Fleischteilen  befreit  und  sodann 
in  die  Zerkleinerungsmaschine  gegeben,  welche  es  in  den  Scbmelzapparat,  dessen 
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Wirkungsweise  Seite  519  beschrieben  wurde,  zuführt.  Pro  Stunde  können  1 500  kg 
Rohtalg  geschmolzen  werden. 

Der  gesohmolzeile  Talg  wird  in  einen  Vorkl&rkeesel  abgezogen,  der  mit  seinem 
Oberteile  ins  2.  Obergeschoß  hineinragt,  w&hrend  sein  unterer  Teil  sich  schon  im 
1.  Stockwerk  befindet.  In  dem  Vorkl&rkessel  werden  die  in  dem  frischgeschmolzenen 
Fette  enthaltenen  Schwebestoffe  ausgeschieden,  die  noch  nicht  abgesetzten  Reste 
der  letzteren  in  den  Wasserbidem  (Marienbädern)  abgesondert,  in  welche  das 
Premier  jus  gebracht  wird.  Kaoh  beendeter  Kl&rung  wird  das  Fett  aus  mehreren 
Klärkesseln  gleichzeitig  in  einen  Sammelbehälter  abgelassän  und  von  diesem  aus 
entweder  durch  eine  Hohrleitung  im  Keller  in  Versandfässer  gefallt  oder  in  den  im 
ßrdgeschofi  befindlichen  Kristallisierraum  gebracht,  um  hier  auf  Oleomaigarin  und 
Preßtalg  weiter  verarbeitet  zu  werden»  Die  sich  bei  der  Schmelzoperation  ergebenden 
Grieben  werden  in  einen  Abwässerungskessel  gebracht  (1.  Obeigeschoß).  kommen 
von  hier  nach  erfolgter  Entwässerung  in  den  Auskochkessel  und  endlich  in  den 
Röstkessel  und  unter  die  Griebenpresse»  durch  welche  Vorrichtungen  und  Prozeduren 
die  SchmelzrUckstände  den  gröfiten  Teil  des  darin  noch  enthaltenen  Fettes  abgeben 
und  gleichzeitig  in  ein  stapelfäliiges  Handelsprodukt  (Futtermittel)  verwandelt 
werden. 

Die  Verarbeitung  des  minder  guten  Rohfettes  (Ansschnitteä)  ge- 
schieht in  zerkleinertem  Zustande,  teils  in  einem  Schmelzapparat,  ähnlich  dem  für 
Feintalg  in  Verwendung  stehenden,  teils  in  zwei  Hochdruckapparaten  (Schmelzung 
dnroh  direkte  Einwbkung  gespannter  Wasserdämpfe).  Sämtliche  Dttnste.  welche 
bei  der  Verarbeitung  entstehen,  werden  durch  einen  Exhaustor  angesaugt,  unter 
die  Feuerung  der  Dampfkessel  geleitet  und  verbrannt,  wobei  darauf  Il&cksicht 
zu  nehmen  ist,  daß  die  Feuerungen  keinen  Überschuß  an  Luft  bekommen.  Von 
der  Schmelzvorriditung,  welche  sieh  im  2.  Stock  befindet,  wird  der  Talg  in  die  im 
1.  Obergeschoß  untergebrachten  Klärapparate  abgezogen.  Die  Hochdrucksohmelz- 
apparate  geben  ihr  Fett  an  einen  Kessel  ab,  der  eine  Dunsthaube  trägst,  welche 
mit  der  zur  Feuerung  führenden  Dunstableitung  in  Verbindung  steht.  Der  Wasser- 
schmelzi^parat  entleert  seine  Chargen  in  offene  Klärgefäße  (Marienbäder). 

Auch  zur  Verarbeitung  von  Klauen  zu  Klauenöl  sind  im  zweiten  Stock- 
werke geeignete  Schmelzgefäße  und  im  1.  Obergeschoß  Klärvorrichtungen  vor- 
gesehen. 


Das    Verhältnis 
Talges  ist: 


der  verschiedenen   Qualitäten   des   ausgeschmolzenen 

45%  Premier  jns, 

36%  Speisetalg, 

19%  technischen  Talges. 


Die   Betriebskosten   (inkl,   sämtlicher  Bogiekosten^   wie  Löhne,   Ver«    Ausbeute 
ziusung,  Amortisation  und  Instandhaltung)  sollen  sich  bei  diesen  Anlagen   gcWedenen 
auf  6 — 8  Pfennig  pro  kg  Rohfett  belaufen.     Der  Schmelzverlust  (Wasser^  T»ig«orteiu 
Manipulationsverlust  usw.)  l)ewegt  sich  zwischen  21 — 25%  und  richtet  sich 
nach  der  Beschaffenheit  des  verarbeiteten  Rohtettes,  • 

über  Anlagen  zum  Ausschmelzen  von  Schweinefett,  Gewinnung  von 
Fischölen  usw.  wird  im  2.  Band  an  geeigneter  Stelle  berichtet 
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Die  Gewiimnng  der  Wachsarten  und  der 
Abfallfette. 

a)  Wachsarten« 

Öogenüber  den  enormen  Quanten  Fett,  welche  uns  das  Tier-  und 
Pflanzenreich  liefert,  ist  die  Menge  des  produzierten  Wachses  fast  vo^ 
schwindend  zu  nennen.  Die  (Gewinnung  desselben  spielt  sich  daher  auch 
meist  in  recht  primitiTer  Form  ab,  und  zwar  ist  hier  das  Schmelzverfahren 
allgemein  gebräuchlich. 
Q«wiiiimnf  So  werden  die  rerschiedenen  exotischen  Pflanzenwachse  durdi  Aus- 

^arten.      l^ocheu  der  betreffenden  Pflanzenteile  gewonnen  und  die  derart  erhaltenen 
Produkte  in  rohem  Zustande  auf  den  Markt  gebracht,  um  spftter  in  be- 
'  sonderen  Wachsbleichereien  einer  Remigung  und  Veredlung  untorogen  za 

werden.    Die  animalischen  Wachse  werden  eben&lls  durch  einen  Schineb- 
prozeß in  die  handelsübliche  Form  der  Brote  oder  Kuchen  überffihrt 

Ist  mit  dem  Wachse  ein  anderer  wertvoller  Stoff  in  inniger  Ver- 
bindung (wie  z.  B.  der  Honig  in  den  Wachswaben  unserer  Bienen),  so 
muß  dem  Einschmelzen  des  Wachses  eine  mOgUchst  grOndliche  Separiemng 
der  beiden  Stoffe  Yorausgehen.  Früher  wurde  darauf  allerdings  weniger 
geachtet  und  ein  Teil  des  Honigs,  der  sogenannte  \,Jungf  ernhonig^^  durch 
freiwilliges  Auslaufenlassen  der  Waben  gewonnen  und  der  Rest  des  Honigs 
durch  Auspressen  der  in  einen  Leinensack  gefüllten  Waben  ausgebracht, 
ohne  daß  damit  einQ  vollständige  Trennung  des  Honigs  vom  Wachse  erreioht 
worden  w&re. 

Nadi  Deite  soll  man  im  südlichen  Rußland  ein  Trennen  des  Wachsee 
von  den  letzten  Honigteilchen  so  erzielen,  daß  man  die  ausgelaufenen 
Waben  zugleich  mit  einem  schweren  Steine  in  ein  Tuch  einschlagt  und 
dieses  in  ein  Oefilß  mit  kochendem  Wasser  bringt  Das  ausgeschmdzene 
Wachs  fdtriert  durch  die  Maschen  des  Einschlagtuches  und  steigt  an  die 
Wasseroberfläche,  während  der  Honig  sich  im  Wasser  auflGst,  welche  LOsung 
zu  Met  verarbeitet  wird. 
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Die  beste  Sonderung  des  Honigs  vom  Wachse  wird  durch  den  von 
F.  V.  Hruschka^)  im  Jahre  1865  in  Vorschlag  gebrachten  Zentrifugal- 
apparat erreicht  Dabei  wird  nicht  nur  der  Honig  aus  den  Waben  mit 
einer  sonst  auf  keine  Weise  erzielbaren  Gründlichkeit  entfernt,  sondern  die 
letzteren  auch  vollständig  geschont,  so  daß  sie  zur  nochmaligen  Füllung  in 
die  BienenstCcke')  zurückgebracht  werden  kGnnen,  falls  man  kein  Ein- 
schmelzen derselben  bezweckt. 


HnuehkM 

Wachf- 
Bchleudör- 
nuMchine. 


Fig.SB8b. 
Fig.  S88ft  und  b.   HonigscbleodermAMhui«  Ton  Hruaehka. 

Den  aus  Fig.  288  ersichtlichen  Apparat  besdmeb  y.  Hrusehka  in 
einer  Imker-Versammlung  am  13.  September  1865  mit  folgenden  Worten: 

„Um  diesen  Apparat  ganz  kurz  zn  versinnlichen,  stelle  man  sich  eine  horizontale 
Scheibe  mit  dem  Mechanismus  eines  gewöhnlichen  Mflhhrades  vor,  welche  an  dem 
Rande  8  vertikal  stehende  S&nlchen  trftgt,  die  ihrerseits  mit  einem  Drahtnetze  um- 
geben sind  und  so  auf  der  Scheibe  ein  aditseitiges  Polygon  bilden.  Hängt  man  die 
zuvor  entdeckelten  Honigwaben  mittels  der  Stäbchen  auf  die  Köpfe  der  Säolchen 
an  der  inneren  Seite  des  Draht-Polygons  und  versetzt  dann,  die  Scheibe  in 
eine  so  rasche  Umdrehong,  daß  ungefähr  6  Umdrehungen  auf  eine  Sekunde  kommen, 


»)  Eichstädter  Bienenztg.,  1865,  S.  236,  279  u.  1866,  S.  20,  270,  272. 

*)  Die  Honigschleaderapparate  dienen  also  nur  indirekt  der  Wacbsgewinnung. 
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Schollen 
Sehmelx- 
Apparat 


80  werden  die  Honigwaben  in  1—2  Minuten  entleert  sein.  Der  Honig  selbst  wird 
durch  ein  ringf^)rniiges  Gehäuse  aufgefangen  und  läuft  durch  die  angebrachten 
Öffnungen  in  die  uutei^gestellten  Gki&fte')/ 

Dio  vom  Honig  befreiten  Waben  ergeben  beim  einfachen  Umschmelzen 
(welches  in  Kesaehi  mit  direkter  Feuerung  mittelfi  heißen  Wassers  oder  Dampf 
erfolgen  kann)  ein  durch  anhaftende  Nymphenhäutchen  und  Schmatz 
verunreinigtes  Rohwachs,  weldiee  durdi  eine  LäuterungsschmelKe  ge- 
reinigt werden  muß. 

Die  für  diese  L&uterungsschmelze  angewandten  Vorrichtungen  sind 
sehr  verschiedener  Art  Hier  seien  nur  die  von  W.  Schflller^  in 
Köln,  von  Valentin  Rösel*)  in  Milnchenb^sdorf  und  von  H.Bruder*) 
erwähnt. 

Der  Schüllersche  Apparat  (Fig.  289)  besteht  aus  dem  Kessel  ii,  in  wekfaen 
der  unten  mit  Sieb($ffuungen  versehene  Zylinder  B  eingesetzt  ist.  über  B  ist 
mit  möglichst  wenig  Zwischenraum  der  Zylinder  C  gestülpt,  welcher  unten  Aus- 

schnitte  d  besitzt  und  oben  das  geneigte  SiehD, 

das  Rührwerk  E   sowie  einen  in  die  Abflul- 
röhre  a  mündenden  AuslauMutzen  b  tr&gt 

Zum  Zwecke  des  WachsauswAschens  oder 
Auslassens  wird  der  Zylinder  B  mit  Hohwaehs 
gefüllt,  der  Zylinder  C  übergeschoben,  so  dal 
die  Verbindung  der  Ausflußrohren  a  und  b  ha- 
gestellt  ist,  und  in  den  Apparat  kaltes  oder 
warmes  Wasser  gegossen,  bis  dasselbe  etwa 
20  mm  über  dem  höchsten  Punkt  des  Siebes  D  xu 
stehen  kommt  Hierauf  bringt  man  den  Apparat 
ans  Feuer  und  erhitzt  den  Inhalt  desselben  bb 
auf  den  Siedepunkt  des  Wachses.  Ist  letxter« 
erreicht,  so  treten  alsbald  Kleine  Wachsangea 
auf  die  Oberfl&che  des  Wassers.  Das  unter 
dem  Siebe  flüssig  werdende  Wachs  dr&ngt  stärker 
nach  aufwärts  gegen  die  Wasseroberfläche  und 
in  ungefähr  20  Minuten  ist  der  größte  Teil  des 
Waches  von  den  Nymphenhäutchen  geschieden. 
Während  der  Siedezeit  setzt  man  das  Rührwerk  einigemal  in  Bewegung.  Mit 
dem  bei  a  ablaufenden  Wasser  kommt  auch  das  flüssige  Wachs  in  ein  nnter* 
gestelltes  Geschirr,  welches  samt  seinem  Inhalt  wieder  erwärmt  wird,  um  das 
Was.ser  zum  Sieden  zu  bringen,  wobei  das  Wachs  mit  einem  Löfl'el  abgeschäumt 
wird.  —  Ist  das  Wachs  von  den  wenigen  noch  anhaftenden  Schmutzteilen  durch 
dieses  Abschäumen  befreit,  läßt  man  an  ruhiger  Stelle  im  Geschirr  erkalten ;  die  ge- 
bildete Wachsscheibo  wird  dann  ausgehoben  und  mit  einem  Tuch  abgetrorknet. 
die  unten  an  der  Scheibe  sitzende  dünne  Schmutzschiebt  mit  einem  Messer  ab- 
geschabt, und  das  für  technische,  medizinische  u.  dgl.  Zwecke  geeignete  reinste 
Wachs  ist  gewonnen. 


C  6 


B  C 


Fig.280i 
WachBschmelzappaiat  von  Schaller. 


*)  Paul  v.  Beck- Man  nage  tta,    Der  Zentrifugalapparat  (Honigschleuder). 
Katalog  der  österr.  Abteiig.  auf  der  Weltausstellung  Paris,  1?»00,  Heft  5,  S.  48. 
•)  D.  R.  P.  Nr.  33777  v.  19.  Mai  1885. 
•)  D.  R.  P.  Nr.  62726  v.  7.  April  1891. 
*)  D.  R.  P.  Nr.  6t>922  v.  10.  Mai  1891. 
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Die  Röselsche  Vorrichtung  ist  eine  Schleudermaschioe,  bei  welcher 
w&hrend  des  Ausschleudems  ein  Erwärmen  (Schmelzen)  des  Wachses 
stattfindet. 

Der  Wachsauslaßapparat  von  H.  Bruder  sieht  beim  Schmelzen  des 
Wachses  auch  ein  Auspressen  vor.  Die  Schmelzrückstftnde  werden  durch 
Abpressen  oder  besser  durch  Extrahieren  (Extraktiohswachs)  von 
den  letzten  Wachsresten  befreit*). 

b)  Abfallfette. 

Unter  diesem  Namen  sind  alle  jenen  Fette  und  wachsariigen  Stoffe 
zu  verstehen,  die  aus  Abwässern  und  l'nratstoffen  oder  sonstigen  Abfällen 
der  Wohnungen  oder  Gewerbebetriebe  gewonnen  werden.  Im -erweiterten 
Sinne  sind  auch  die  aus  Kadavern  erzeugten  Fette  zu  den  Ablallfetten 
zu  zählen;  doch  beschränkt  man  diesen  B^priff  gewöhnlich  auf  die  aus  den 
Flußläufen,  den  städtischen  Abfuhrstoffen,  den  Waschwässern  der 
Spinnereien,  Tuch  walken  und  ähnlichen  Fabriken  gewonnen  Fette  und  — 
la^t  not  least  —  das  bei  der  Reinigung  der  Schafwolle  erhaltene  Wollfett. 

Kurrer,  von  Westrumb  und  andere  haben  schon  in  den  zwanzig^ 
Jahren  des  vorigen  Jahrhunderts  auf  die  großen  Fettverluste  hingewiesen, 
welche  das  Verlorengeben  der  Seifen  wässer,  insbesondere  der  Spinnereien 
und  Tuchwalken,  involviert,  und  die  Wiedergewinnung  des  in  den  Abwässern 
enthaltenen  Fettes  empfohlen. 

Daß  aber  nicht  nur  die  industrieJlen  Abwässer  große  Fettmengen 
teils  in  Form  von  Seife,  teils  in  unvei-änderter  emulgiei-ter  Form  nüt  sich 
führen,  beweist  der  in  den  Wasserklärbeoken  größerer  Städte  sich  büdende 
Schlamm.  Nach  ünterfeuchungen  von  Bechhold  (siehe  Seite  128)  enthält 
der  Schlanmi  des  Frankfurter  Klärbeckens  bis  zu  14,68  Vo  Fett. 

Die  Gewinnung  dieser  Fettstoffe  aus  den  Flußabläufen  großer  Städte 
hat  die  Finna  Souffrice  &  Co.  in  St  Denis  schon  im  Jahre  1863  ver- 
sucht, indem  sie  in  Paris  die  Ausbeutimg  des  Seine-Abschaumes  ins  Leben 
rief.  Der  Seinepräfekt  erteilte  dieser  Firma  das  ausschließliche  Recht  der 
Verarbeitung  des  Abschaumes  der  Seine,  welcher  stets  eine  Menge 
schwimmenden  Fettes,  Tierkadaver  und  ähnlicher  Stoffe  enthält  und  daher 
eine  relativ  günstige  Ausbeute  an  twhnisch  brauchbaren  Fetten  ergeben  mußte. 
Das  Beispiel  fand  jedoch  wenig  oder  gar  keine  Nachahmung  und  man  läßt 
heute  noch  inuner  die  Abwässejr  fast  aller  großen  Städte  nutzlos  verloren 
gehen,  obzwar  Vohl  im  Jahre  1867  die  Aufmerksamkeit  der  Großstädte 
Deutschlands  auf  diesen  Punkt  zu  richten  versuchte. 

Vohl  empfahl  ein  Behandeln  der  in  den  Haushalten  abfallenden  Wasch-  Abfall  fette 
Wässer  mit  Kalk  oder  MagnesLi  (Ausfällen  der  gelösten  Seifen  in  Form  h^timgen. 

*)  Näheres  über  die  Gewinnunö^  der  einzelnen  Wachssorten  siehe  2.  Band  bei 
den  betreffenden  Monographien. 
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WiOkfett. 


Wollfett. 


Poadrette- 
Fett 


unlöslicher  Kalk*  oder  Magoesiaseifen),  übersah  dabei  jedoch,  dafi  da6 
QroB  des  Abfalliettes  der  Haushaltimgen  nicht  in  Seifen,  sondern  in  ver^ 
schiedenen  Speisefetten  und  Küchenabfällen  besteht,  wie  andererseits  ein 
AusftUen  der  Waschwässer  in  jeder  einzelnen  Haushaltung  zu  umstfiad- 
lieh  w&re. 

Anders  ist  es  in  dieser  Hinsicht  mit  den  Abwässern  der  Woll- 
wäschereien, Tuch-  und  Seidenfabriken  bestellt,  die  sich  in 
großen  Mengen  ergeben  und  weit  höhere  Prozentsätze  von  Seife  gelöst 
enthalten  als  die  Haushaltungsabwässer.  Ist  dne  sorgfältige  Reinigung 
solcher  Industri^Abwässer  schon  vom  hygienischen  Standpunkte  aus  zu 
fordern,  so  bringt  die  (Gewinnung  des  in  ihnen  enthaltenen  Fettes 
den  betreffenden  Fabriken  einen  nicht  unbedeutenden  Nutzen.  Nach 
Stiepel  schätzt  man  die  in  Etiropa  zur  Walke  gelangenden  Tuchmengen 
auf  10000000  Meterzentner,  wozu  eine  Sdfenmenge  gebraucht  wird,  der 
ca.  St  Million  Meterzentner  Fettsäure  (ca.  5  Millionen  Mark  Wert)  ent- 
spricht 

Einen  bedeutenden  Fettgehalt  zeigen  auch  die  Abwässer  der  Wäsche- 
reien von  roher  Schafwolle.  Die  rohe  Schafwolle  enthält  7 — 9% 
eines  eigenartig  zusammengesetzten  Fettes,  welches  durch  die  mittels 
Alkalien  oder  Seifenlöeung  erfolgenden  Wasohprozesse  entfernt  wird. 
Bei  dem  jährlichen  Weltkonsum  an  Wolle  von  10  Millionen  Meter- 
zentner entspricht  die  mit  den  Reinigungswässem  der  BohwoUe  ab- 
gehende {"ottmenge  allerwenigstens  einer  halben  Million  Meterz^tner,  was 
bei  einem  Preise  von  nur  20  Mark  pro  100  kg  10  Millionen  Mark  Wert 
repräsentiert 

Wenngleich  mau  in  den  letzten  .Tahrzehnten  der  Wiedergewinnung  der 
Fette  aus  WoUwaschwässem  mehr  und  mehr  Beachtung  schenkt  so  gehen 
doch  noch  immer  alljährlich  Fettmengen  im  Werte  von  vielen  Millionen  Mark 
verloren.  Verfügt  doch  der  größte  Teil  der  200  Wollwäschereien  und  noch 
mehr  Tuch  walken,  welche  Deutschland  aufweist,  über  keine  geeignete 
Abwässer-Verwertungsanlago. 

Der  jüngste  Zweig  der  Abfallfettgewinnung  hängt  mit  der  Ver- 
wertung der  sich  ux  den  Kanälen  ansammelnden  Schlammstoffe  zusammen 
(Poudrette-Verwertung).  Nach  neueren  Berechnungen  gelangen  pro 
Person  imd  Tag  wenigstens  20  g  Fett  mit  den  verschiedenen  Spül- 
wässern, Fäkalien  usw.  in  die  Kanäle,  was  für  eine  Stadt  von  1  Million 
Einwohner  pro  anno  2—3  Millionen  Mark  verlorengehende  Werte  re- 
präsentiert*). 


0  B.  Terne  berichtet  über  die  Resultate  einer  Straßen-  und  Küchenabfälle 
verarbeitenden  Extraktionsanlajg^e,  bei  welcher  3^/«  fast  schwarzes  Fett  (vom 
Gewichte  des  Rohmaterials)  erhalten  wurden.  (Wagners  Jahresberichte,  189S, 
S.  1169).  —  Siehe  auch  engl.  Patent  von  J.  A.  &.W.  K.  Baker,  Nr.  21618 
V.  14.  Okt  1898; 
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1.  Gtowiimiuig  4er  Walk-  und  Wollfette  ans  Waschwässem. 

Über  die  Ausführung  des  Wasohprozesses,  wie  er  in  Tuchwalkeu 
lind  Spinnereien  geübt  wird,  brauchen  wir  uns  hier  nicht  weiter  zu 
verlieren,  weil  er  ganz  und  gar  in  das  Gebiet  der  Textilindustrie  gehört 
Festgehalten  sei  nur,  daß  Waschwftsser  neben  den  zum  Reinigen  der 
Gewebe  oder  Gespinstfaßem  verwendeten  Seifenlösungen  meistens  auch 
andere  Fette  in  Emulsionsform  enthalten.  Es  sind  dies  die  sogenannten 
Wollschmälz-  oder  Spicköle,  die  zum  (Jeschmeidigmachen  der  Fasern 
gedient  haben.  Werden  zum  Spicken  der  Öle  mineralölhaltige  Schmälzöle 
verwendet,  so  geht  das  Mineralöl  eben&lls  in  die  WaschwAsser  über 
und  wird  bei  Entfettung  der  letzteren  das  erhaltene  Wollfett  verunreinigen. 
Jedenfalls  darf  ein  Gehalt  des  rohen  Walkfettos  an  Mineralöl   nicht  be- 

m 

fremden. 

Die  Zusammensetzung  des  rohen,  aus  WoUwaschwfissem  abgeschie- 
denen Fettes  können  auch  die  verwendeten  Waschmittel  beeinfluffen,  weil 
Bestandteile  derselben  beim  Abscheiden  des  Fettes  aus  den  Wässern  in 
jenes  übergehen  können« 

Wasser  allein  genügt  zum  Entfetten  der  Rohwolle  nicht  ^);  es  müssen 
vielmehr  schwach  alkalisch  reagierende,  emulsionsfördemde  Lö^nngen  ver- 
wendet werden.  In  früheren  Zeiten  v^ar  faulender  Urin  ein  für  diesen 
Zweck  gern  verwendetes  Mittel  Nachdem  als  dessen  wirksames  Prinzip 
Ammoniumkarbonat^)  erkannt  wurde,  nahm  man  an  Stelle  des  Urins 
verdünnte  Lösungen  dieses  Salzes,  um  später  zu  Soda,  Pottasche') 
und  Seife  zu  greifen.  Von  den  übrigen  Waschmitteln  sei  nur  das  vob 
Baerle  &  Gie.^)  empfi^hlene  neutrale  Wasserglas,'  das  früher  schon  von 
Friedländer,  Loewe,  Stephan  und  0.  Buchner  ohne  Erfolg  versucht 
woixlen  war  und  dessen  Kieselsäure 'sich  beim  Ansäuern  der  Waschwässer 
gemeinsam  mit  dem  Fette  abscheidet^  erwähnt 


Abwftflser 
der  Tach« 
fabrikeD, 
Spinne- 
reien usw. 


WoUwasch- 
mittel 


^)  Das  Waschen  der  Wolle  auf  dem  Körper  der  Tiere  (Rücken-  oder 
Pelzw&sche,  auch  Sturz-  oder  Spritzwäsche  genamit),  welches  entweder 
mit  kaltem  oder  auch  bis  auf  32— 34*0  vorgewärmtem  Wasser  stattfindet,  ent- 
fernt nur  die  gröberen  Veranreinigongen  der  Wolle  und  den  Schweifl,^  aber  nicht 
das  Fett 

*)  Ammoniamkarbonat  an  Stelle  des  faulen  Urins  hat  zuerst  A.  L.  Trenn 
im  Jahre  1866  in  der  Tuchfafarik  von  J.  S.  Förster  in  Grtlneberg  angewendet 
Btwas  später  haben  ein  G-leiches  A«  Philippe  und  G.  Fortier  versucht  (Dinglers 
Polyt  Jonm.,  Bd.  183,  S.  479  bzw.  Monit  scientif.,  1867,  S.  973.) 

*)  Villormet  und  Mannheimer  haben  1856  Pottasche  zur  WoUontfettung 
in  Vorschlag  gebracht;  später  hat  sich  Kraut  ein  ähnliches  Verfahren  patentieren 
lassen.    (Deutsche  Industrieztg.,  1874,  S.  308.) 

*)  Dinglers  polyt  Jonm^  Bd.  200,  S.  425;  siehe  auch  Grothes  günstige 
Besprechung  der  Wasserglaswäsche.  (Zeitschr  d.  Ver.  f.  Wollinteressenten,  1871, 
S.  212.) 
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Die  Gewinnung  der  Waehstften  und  der  Abfallfette. 


IfoilKNU 

der 

Fettab- 

•ehtidonv. 


BasiichA 
und  taore 
Verfahren. 


A.  Kanüi)  echiflgt  die  Yerwendmig  Yon  Alkalien  oder  alkaHscfa 
reagierenden  Snbetanzon  in  hei^m  Zustande  tot,  wobei  er  einer  Schfidigong 
der  WoUfaser  durch  Formaldehyd  vorzubeugen  sucht. 

H.  Wk  Langbeck')  verwendet  als  Wollwaschmittel  ein  Gemenge 
von  Olivenöl  und  Kalilauge;  auch  Abkochungen  von  Setfenrinde  (Quillaja 
sap.j  sind  in  Torsohlag  gebraoht  worden.  Am  häufigsten  w^en  zu  diesem 
Zwecke  Lösungen  sogenaunter  Textilseifen^  verwendet  und  bedient 
man  sich  zur  DnrcfafUhruug  des  Verfahrens  dgener  WollwaBchmaschmen 
(Leviathans),  bei  welcheu  verschiedene  Bottiche,  Kufen  und  Passagen 
zu  einer  einzigen  Maschine  vereinigt  sind,  deren  Bewogungsmechanismen 
von  einer  Transmissicm  aus  betfttigt  werden. 

Das  Abscheiden  der  nach  welcher  Art  immer  erhaltenen  Waschwieser, 
glciohgültig,  ob  dieselben  aus  Tuchwalken,  Eftrbereien,  Spinnereien  oder 
Wollwäschereien  stammen,  erfolgt  gewöhnlich  durdi  Ausfällen  mittels 
Alkalien,  Metalloxyden,  Salzen  oder  Säuren.^ 

Die  Verfahren,  bei  weldien  durch  alkalisch  reagierende  FlOssigkateD 
oder  Salzlösungen  die  Fette  in  der  Hauptsadie  als  wasserlösliche  Seifen 
abgeschieden  werden,  &fit  man  gewöhnlich  unter  dem  Namen  „Basische 
Verfahren^  zusanunen,  während  man  jene  Methoden,  bei  wekdien  die 
Abwässer  mit  Minendsäure  veisoUt  und  die  darin  entiialtenen  Fette  der 
Hauptsache  nach  in  Form  von  Fettsäuren  ausgesdüeden  werden,  ala  „Säure- 
verfahren''  bezeichnet 

Es  ist  dabei  ausdrücklich  festzuhalten,  daB  bei  dem  basischen  Ve^ 
fabxmi  durchaus  nicht  die  gesamte  Fettmenge  in  Form  von  Säle  erhalten 
wird,  wie  umgekehrt  beim  Säurevei&hren  das  abgeschiedene  Fett  nidit 
ausechlieAlioh  aus  freien  Fettsäuren  besteht  In  beiden  Fällen  sind  die  et- 
halt^nen  Fettmassen  vielmehi  Oemische  von  Seifen  resp.  Fettsäuren  und 
von  WoUsohmälzölen,  Wollfett  und  ähnlichen  Fettstoffen. 


Ktlk- 
merhode. 


a)  Basisches  Verfahren. 

Bei  der  ältesten  AusfAhrungaform  desselben  wurden  die  Abwässer  in 
Zistemen  geleitet,  dort  mit  Kalkmich  vermischt  und  diese  Mischung  längere 
Zeit  der  Buhe  überlassen.  Nach  Entfernung  der  schlammigen  Flüssigkät 
wurde  der  Bodensatz  (der  Hauptsache  nach  Kalkseife)  durch  grobe  Leinwand- 
tücher  geseiht,  um  Sand  und  ähnliche  Verunreinigungen  aus  ihm  zu  ent- 
fernen. Der  gereinigte  Schlamm  kam  dann  behub  Trodmung  iu  kellenurtige 
Räume,  wo  er  in  dünnen  Schichten  lagern  blieb,  bis  er.  teigartig  ge- 
worden war;  er  wurde  hierauf  zu  Ziegeln  geformt,  um  entweder  an  der 


')  D.  R.  P.  Kr.  144485  ▼.  24.  Jan.  1901. 
*)  BnrL  Patent  Nr.  66  r.  2.  Juni  1889. 
')  Siehe  Band  4  dieses  Werkes. 
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Luft  oder  in  eigenen   TrockeBapparaten   von  der  restlicheii  Feuchtigkeit 
befreit  zu  werden. 

Die  getrockneten  Ziegel,  „Suinter^  genannt,  wurden  in  eisernen  Betorten 
einer  trockenen  DeetlUation  unterworfen  und  die  entstandenen  Oase  zur 
LeuchtgasfEkbrikation  verwendet 

mhere  Angaben  Ober  diese  Art  der  Fettgewinnung  aus  Abwftssem 
wurden  von  Landolt  und  Stahlschmidt  ^)  gemacht,  -Welche  im  Auftrage 
des  preußischen  Handelsministeriums  die  Frage  der  AbwSsserreinigung  im 
Aachener  Industriegebiet  studierten.  Das  Ealkver&hren  soll  nach  dem 
Bericht  von  Landolt  imd  Stahlschmidt  zuerst  von  Schwamborn  in 
Aachen  ausgeführt  worden  sein,  welcher  die  Sdiwimgkeiten  der  Separierung 
der  ausgeföllten  Kalkseife  von  der  Flüssigkeit  und  des  Trocknens  der  nassen 
Ealkseife  auf  folgende  Weise  überwand: 

Schwamborn  sammelte  die  Abwässer  seiner  Fabrik  durch  mehrere    Tarfilireii 
Tage    in    einem    grofien  Bassin*),    aus    welchem    er   die  Flüssigkeit  in     sehran- 
einem    dicken   Strahl   in   einen    gldch  großen   tiefer  gelegenen   Beh&lter       ^n. 
gleichzeitig  mit  der  zur  Fällung  notwendigen  Menge  Kalkmilch  ahlieS.    Die 
durch  das  Zusammenstoßen  der  beiden  Flüssigkeitsstrahlen  erzielte  Mischung 
hatte  eine  so  rasche  Abscheidung  der  Kalkseife  zur  Folge,  daß  schon  nach 
zwei  Stunden   das  Klärwasser  vom  Bodensatz  abgezogen  werden  konnte. 
Der   Schlamm    blieb    am   Boden   des   Oefilfles  liegen,    bekam   dort  nach 
2 — 3  Tagen  infolge  Eintrocknens  unzählige  feine  Risse  an  der  Oberfläche, 
welche  sich  stetig  erweiterten  und  der  nassen  Ealkseife  Qelegenheit  dar- 
boten,  die  eingeschlossene  Wassennenge  durch  den  porOsen  Boden   des 
Fftllbehälters  abfließen  zu  lassen.     Die  zurückgebliebene  Kalkseife  wurde 
dann  ausgestochen  und  in  nicht  zu  großen  Stückchen  auf  Brettergestellen 
getrocknet,  bis  sie  eine  breohUdie  Masse  darstellte. 

Die  Zusammensetzung  derselben  bewegte  sich  inneriudb  der  folgenden 

Grenzen:         ^  ^       ^, 

Wasser  3—4% 

Kalk  und  Eisetloxyd  18,47—22,60 

Fettsäure  61,02—71,96 

Haare,  Schmutz,  Farbstoff  usw.    6,46 — 16,30 

Der  getrocknete  Suinter  wurde  zu  9  Mark  pro  100  kg«  an  private 
Gasanstalten  verkauft,  welche  Verwertung  als  recht  unrationell  bezeichnet 
werden  muß'). 

')  Deutsche  Industrieztg.,  1874,  S.  210. 

*)  Dabei  ist  allerdings  zu  beachten,  daß  die  meisten  WasohwIsseT  bei  längerem 
Stehen  einen  hiichst  unangenehmen  Geruch,  vornehmlich  naksh  Schwefelwasserstoff, 
annehmen. 

')  5ach  Schwamborn  soll  das  ans  Suinter  gewonnene  Lenchtgas  vorzüg- 
licher Qualität  sein  und  fast  keiner  Reinigung  bedürfen,  weil  der  aber8chtLB$ige,.in 
deoi  Suinter  enthaltene  Kalk  an  und  fllr  mch  schon  eine  Absorptionswiikung  auf 
die  Scbwefelverbindnngen  des  Gases  äußere. 
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Die  Qewinnnng  der  Wachsarten  und  der  Abfallfette. 


Itsbaryt 
itatt  Kalk. 


Chlor- 

oaldom 

statt  Kalk. 


Mothode 
VohL 


An  Stelle  der  Kalknüldi  haben  Dandenart  und  Yerbert^)  in  Brüssel 
Ätzbar^tlÖBUDgen  empfohlen,  and  zwar  verarbeiten  sie  die  Waschwftsaer 
in  der  Weise,  daß  sie  dieselben  mit  ÄtzbaryÜOsnngen  yersetzen,  solange 
Doch  ein  Niederschlag  entsteht,  nach  dem  Absetzen  die  klare  Ii5suDg  ab- 
dampfen und  den  Bückstand  kalzmieren,  wobei  ein  Gemisch  von  Pottasche 
nnd  etwas  Chlorkalium  erhalten  wird.  Aus  dem  die  Fettsäuren  enthaltenden 
Niederschlag  werden  diese  Sfturen  durch  Salzsäure  abgeschieden,  gewasdien 
und  ausgepreßt  Die  ChlorbariumlOsung  wird  mit  Hagnesiahydrat  versetzt, 
in  die  Mischung  Kohlensä^ire  bis  zur  vollständigen  ItUlung  des  Baryts 
eingeleitet  und  der  kohlensaiu*e  Baryt  schliefilich  durch  Kalzinieren  mit 
Kohle  in  Ätzbaryt  verwandelt. 

Beachtenswerter  als  dieses  etwas  umständliclte  und  kostspieb'ge  Ver- 
fahren ist  der  Vorschlag  von  H.  Vohl*),  nach  welchem  zum  Fällen  der 
Fette  Chlorcalcium  verwendet  werden  solL  Bei  der  Destillation  des  er- 
haltenen  Suinters  setzte  er  zur  Abstumpfung  sich  eventuell  bildenden  Säuren 
Ätzkalk  zu  und  nannte  das  so  hergestellte  Gas  „Oleon^. 

Vohl  sah  die  ünrentabilität  der  Verwendung  der  abgeschiedenen 
Fettmasse  zur  Qasfebrikation  bald  ein  und  modifizierte  dementsprechend 
sein  Verfahren. 

Nach  der  verbesserten  Methode  Vohl*)  wird  die  durch  Behandeln 
der  Abwässer  mit  Chlorcalcium  gebildete  Masse  in  große,  mit  nicht  zu 
grobem  Hanftuoh  ausgekleidete  geflochtene  Kj^rbe  abgeseiht  und  durch 
nachheriges  Pressen  von  der  Hauptmenge  des  anhaftenden  Wassers  befreit, 
um  dann  in  mit  Deckel  verschließbare  Kufen  gebracht  und  mit  einer  ent- 
sprechenden Menge  Salzsäure  unter  Einleiten  von  .Wasserdampf  versetzt 
zu  werden.  Die  sich  bei  der  Antöuerung  entwickelnden  übehiec^ienden 
Oase  und  Dämpfe  werden  in  eine  Kühlschlange  geleitet,  wo  sie  sich  zum 
Teil  kondensieren,  während  der  andere  Teil  in  einen  dsernen,  mit  ge- 
löschtem Kalk  gefüllten  Kasten  weitei^ht  und  hier  absorbiert  wird.  Die 
nicht  zurükgehaltenen  Keste  gelangen  unter  die  Feuerung  und  werden 
dort  verbrannt 

Den  Inhalt  des  !Zersetzbottichs  überläßt  man  mehrere  Stunden  der  Ruhe 
und  zieht  hierauf  durch  dnen  Bodenhahn  die  Chlorcalciumlösung  ab,  welche 
für  neue  Fälloperationen  verwendet  werden  kann;  allerdings  muß  früher  dne 
Neutralisation  derselben  durch  Kalkmilch  erfolgen. 

Das  in  der  Zersetzkufe  verbleibende  Fett  wird  einer  Nachbehand- 
lung mit  verdünnter  Salzsäure  unterzogen  und  endlich  eine  Wasser- 
waschung folgen   gelassen.     Die  Fettmasse,   der  Hauptsache   nach  aus 


')  Bull,  de  la  Soc  Chim.,  1874,  Bd.  21,  Nr.  8  o.  143.  —  Dinglera  polyt 
Joum.  1874,  Bd.  213,  S.  862.  —  Polyt.  Zentralbl.,  1874,  S.  795.  —  l^eatache 
Indnatrieztg.,  1874,  S.  258. 

*)  DinglerB  polyt  Joiun.,  1858,  Bd.  147,  8.  304. 

•)  Dinglte  polyt.  Journ.,  1867,  Bd.  186,  S.  465. 
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Fettsfture  bestehend  (aber  auch  Neutralfette,  MineraUtt^,  WolUett  nsw.  ent- 
haltend,  je  nach  Beachaffenhdt  der  Abwteser),  -werden  dann  mitunter  noch 
gebleicht  (wobei  man  in  der  Regel  recht  wenig  befriedigende  Resultate 
erzielt)  oder  nnr  entwässert  (Erhitzen  unter  Zusatz  von  Kochsalz)  oder 
durch  Kristallisation  und  Abpressen  in  einen  festen  und  fltlssigen  Teil 
getrennt 

D^S  Abscheiden  des  Fettsftnregemisohes  nach  der  Zersetzungsoper»-    _Ip^^ 
tion  erfolgt  nie  glatt;  es  bildoi  sich  vielndehr  zwisdien  der  Fettschicht  z«ntoraaff 
und   d^n  Unterwasser  gewöhnlich  Emulsionsschichten,   in  welohen  sich    ^^J|^^' 
auch  die  in  dem  Kalbichlamm   enthalten  gewesenen   mechanischen  Ver- 
imteinigungen  suspendiert  vorfinden.     Zur  Trennung  dieser  Emulsionen 
hat  Yohl    einen   Zusatz    von  Kanadol  (Benzin)   Torgescfalagen,    wodurch 
die  'Fette  in  LGsnng  gebracht  werdai,  wShrend  die  Verunreinigungen  zu 
Boden  fallen. 

l!d.  Neumann  ^)  in  RoAwein  hat  das  Yohlsche  FUlverfahren  delmv  £^^ 
modifiziert,  daB  er  die  in  systematischer  Weise  ans  den  Abwisswn  her- 
gestellte Kalkseife  durch  Filterpressen  pumpt,  also  eine  voUsttndige 
Klärang  der  Abwasser  zu  erreichen  sucht  Die  Verarbeitung  der  erhaltenen 
niterpreBkuchen  zu  Olgas  oder  au  Fettsäure  bleibt  im  wesentiddien  die- 
selbe wie  beim  Verfahren  von  VohL 

In  einem  Zusatzpatent  hat  dann  Neumann*)  die  Abscheidung  der 
Kalkseife  dadurch  zu  IBrdem  gesucht,  daß  er  neben  Kalkmilch  gleich- 
zeitig Eisenvitriol  oder  schwefelsaures  Magnesium  zusetzt,  unter 
Umständen  auch  schwache  OerbsäurelOsuogen^ 

Die  Umsetzung  des  Kalkes  mit  dem  Magnesiumsulfiit  in  Gips  und 
Magnesinmhjdroxjd  bewirkt  eine  sofortige  Klärung  des  Wassers,  indem 
das  Ifagnesiumhydroxyd  im  statu  nascendi  sich  mit  den  gelösten  Stoffen 
verbindet  und  im  Verein  mit  dem  spezifisch  schwereren  Gips  einen  Nieder- 
schlag bildet,  welcher  alle  Schwebestoffe  mit  sich  niederrdAt^). 

Neben  der  Verarbeitung  der  Filtrationskuchen  ^)  nach  der  Vohlschen 
Art  (Fettsäureabscheidung)  will  Neu  mann  den  gewonnenen  Schlamm 
anch  der  trockenen  Destillation  unterwerfen,  wobei  Ammoniakwasser 
und  ein  dunkles  Fett  von  butterartiger  Konsistenz  überdestUliert,  währmkl 
im  DestillationsgeAß  Gips,  Magnesia  und  andere  unorganischo  Stoffe 
zorftckbleiben,  welche  als  Düngemittel  Verwendimg  finden  kennen.     Das 

0  D.  B.  P.  Nr.  277. 

*)  D.  R.  P.  Nr.  11112.  —  InduBtrieblitter,  1894,  S.  153. 

*)  Für  den  Fall,  daä  die  Waschwisser  Leim  oder  andere  stiekstoffhiltige 
Bestandteile  enthalten. 

^)  Siehe  den  Aofsatz  des  Verfassers:  „Rohea  Wollfett  ond  I^molin"*  in 
.Ghem.  Industrie**,  1894,  S.  153. 

*)  Hier  sei  auch  auf  die  Verwendung  dieser  Fettknchen  znr  HerstelliAig  ypn 
Ai^haltmastiz  kingewieeen  (D.  K.  P.  Nr.  24712  t.  6.  April  1883  ou  Nr.  30818  v. 
12.  Febr.  1884). 
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AmmooJakwaBser  -wird  auf  bekannte  Art  verarbeitet  und  das  Fett  rektifiziert, 
wobei  zunächst  ein  helles,  dünnes  öl  ftbergeht,  wdchea  DMk  Entfermo^" 
der  gebeten  Säiu:en  und  Harxe  als  Schmieröl  Verwendmg  foden  kann. 
Das  spftter  übergehende  dickflüssige  DeetiUat  bildet  bei  niedriger  Tem- 
peratur einen  E^ristallbrei^  welcher  durch  ächwadi  gebnniite  T6nzdlen  ab- 
filtriert, eich  in  einen  wachsartigen  Körper  und  in  era  didcfiflssiges,  roi- 
gelbes  öl  scheidet;  erstei-es  Produkt  kann  zur  KeraeodUbokation  beontiKt 
werden,  während  das  rßtlichgelbe  öl  nach  Ebtfamung  der  Storen  und  Harze 
ein  Schmiermittel  bildet. 
''gSä*  Wilhelm  Graff*)  verwendet  zum  Fällen  der  Abwiaser  eine  sanro 

ChlorcaldumlOsung,  wodurch  er  die  Bildung  von  kohknsameA  Kalk,  <fie 
sonst  durch  Umsetzung  der  in  den  WoUwaschwässem  entiuilteiieD  kohkD- 
sauren  Alkalien  platzgreift,  verhüten  will.  Das  AusfUlen  von  kohlensaurem 
Kalk  vergrüfiert  unnötigerweise  die  Masse  des  Niederschlages,  feraggert  die 
Klärung  der  Flüssigkeit  nnd  erschwert  die  für  die  Abadieidiiiig  des  "PetteB 
notwendigen  Operationen. 

t>a8  Oraffschc  Verfahren  bietet  aodi  den  Yorteil^  daft  die  Wasch- 
Wässer  ausschließlich  Chloralkaliai  enthalten  und  daher  aastendslos  m  die 
Flnfilftufe  geleitet  werden  können,  während  bei  d^  Yeatweoämtg  von  Kalk- 
milch als  FäUinlttel  die  geklärten  Wässor  infolge  der  TJmaetxiuig  der  Kalk- 
milch mit  Alkalikarbonaton  Ätzalkalien  enthalten. 

Die  Menge  des  Säuresnsatzes  zur  Chknrcaiciumlösung  muß  eine  sokjie 
sein,  daß  die  Wässor  nach  der  Fällung  vdlständig  neutral  sind  und  nicht 
etwa  sauer  reagieren. 

Als  FäQmigsmittel  sind  ferner  noch  Ferri-  imd  Ferrosulfat^  Ferri- 
und  Ferrochlorid  vorgeschlagen  worden.  So-  werden  z.  B.  die  Abwässer 
der  Städte  Roubaix  und  Tourcoing,  welche  Wollwaschwässer  enthalten, 
mit  0,1%  Ferristtlhit  versetzt  imd  durch  Absitieulassen  geklärt  Nach 
A.  Buisine*)  ist  der  Erfolg  bei  Verwendung  von  Fe}(S04)s  besser  als  bei 
Kalkfällung. 

H.  Lockwood')  nimmt  zum  Fällen  der  Waschwässer  FerrosuUat  uad 
/     Kalk,  P.  Landy^)  l)enutzt  Ferrosulfat^)  nnd  Ferrochlorid,  gemischt 
mit  Schwefel-  oder  Salzsäure  und  Mangansuperoxyd. 
Vor-  und  Die  basischen  Verfahren  bewirken  eine  möglichst  weitgehende  Beiuigong 

to'^^    der  Abwässer  und  venu-sachen  relativ  geringe  Fällungskosten,  sie  sind  da- 
gegen hinsichtlich  der  zuzusetzenden  Menge  der  Fällungsreagenzien  heikel  za 


Yerilfthreii. 


»)  D.  R.  P.  Nr.  41597  v.  16.  Sept  1886. 

*)  Compt.  rendas,  Bd.  115,  S.  661;  vgl.  aaoh  J.  Barrow  u.  H.  Qrimshawv 
Jouni.  Soo.  Chem.  Ind.,  1892,  S.  4  u.  5. 

»)  Engl.  Patent  Nr.  2560  v.  10.  Febr.  1892. 

*)  Engl  Patent  Nr.  17275  v.  10.  Okt  1891  von  T.  B.  Wilson  h 
Manehester. 

*)  Siehe  auch  Verfahren  von  Delattre  (Compt.  readus,  1883,  S.  1480). 
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handhaben  und  geben  oiue  unvollkommeuo  Verwertung  des  Ealkseifen- 
sdiiammes.  In  letzterer  Hinsicht  hat  Bich  In  den  letzten  Jahren  aber  eine 
Wendung  zum  Besseren  vollzogen,  indem  man  die  Gewinnung  des  in  dem 
ausgeßQlten  \wä  getixKikneten  Schlamna  enthaltene  Fettes  durch  eine  ein- 
fache Benzinextraktion  anstrebt  (System  Merz).  Dabei  gehen  nicht  nur 
die  in  den  Fettkucheu  enthaltenen  neutralen  Fette,  sondern  auch  dife  Kalk* 
aeife  in  Lösung  und  man  erspart  die  umsländiiche  Scheidung  der  Masse 
durch  SÄuerung. 


ß)  Säureverfahren. 

Bei  diesem  wahrscheinlich  von  Theodor  de  Kock  zueist  ange- 
wandten Verfahren  werden  die  Waschwässei-  mit  Mineralsäure  versetzt,  wo- 
durch sowohl  aus  der  Seife  freie  Fettsäure,  als  auch  die  sonst  in  den  Ab- 
wässern entlialtenen  Fette  (Spickölc^  Wollfett  usw.)  abgeschieden  werden. 
Die  rahmähnüche  Masse,  welche  sieh  an  der  Oberfläche  der  Wässer  sammelt, 
schließt  auch  erdige  und  sandige  Beimengungen  sowie  vereinzelte  WoU- 
fasepu  ein. 

In  der  Regel  genügt  Vi— 1%  Schwefelsäure  von  66®  Be  vom  Ge- 
wicht der  Wollwaschwässer  zur  vollständigen  Abscheidung  dos  Fettes. 
Die  notwendige  Säuremeuge  lichtet  sich  übrigens  »ach  dem  Alkaligehalt 
der  zu  verarbeitenden  Flüssigkeit;  sie  muß  zu  deren  Neutralisation  und 
zur  Zersetzung  der  vorhandenen  Seifen  hinreichen.  Die  ausgeschiedene  rohe 
Fettmasse  (Magma  oder  Poud rette  genannt)  beträgt  2 — 3*/o  vom  Ge- 
wichte der  Wasch  Wässer.  Nach  i^assler  zeigten  drei  Proben  dieser  Fett- 
masse folgende  Zusammensetzung: 


All- 
ffemeines. 


w0hn]iche8 
Verfahren. 


T 

II 

in 

im  Durchschnitt 

Wasser 

44,2"/, 

S0,0»/, 

41,57. 

45,37. 

Öl 

25,7 

25,3 

32,8 

27,» 

"WoHfasem 

30,1 

24,7 

25,7 

26,9 

•  Diese  Massen  werden  entsprechend  entwässert,  dann  mittels  Hanf- 
töclier  zu  Pi-esspaketen  gefonnt  und  zuei-st  kalt,  dann  warm  gepreßt 
Das  abfließende,  mit  Wasser  vermischte  Fett  wird  einer  Kläiomg  und 
Bleichung  unterworfen  (Operationen,  die  nicht  immer  glatt  von  statten 
geihen)  und  resultieren  schließlich  aus  100  kg  roher  Magma  18 — 22  kg 
gereinigten  Fettes. 


•)  Chem.  Rev.  1903,  S.  280. 
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Die  Prefirflckstfinde,  welche  507»  des  n!eB(e^es  «ismaoliai,  tK§th&i 
bei  vorgenommeneii  UntersudiuDgen  nachateheade  ZaanimoBWtiHug:  ^) 


Wasser 

10,66 

FettsabBtaDzen 

34,74 

Sonstige  organiadie  Stoffe 

22,37 

Feiner  ttmiger  Sand 

90,32 

LOdiche  Eieaeleide 

0,08 

SohwefeLaftDre 

«,28 

PhosphorsBnre 

■0^09 

EiaenoxTd  und  Tonerde 

0,99 

Kalk 

0,26 

Magnegift 

0,10 

Alkalien 

0,12 

100,00 

Dleees  Prodakt  wird  entweder  ndcteb  Seniin  ^xtoahieri  oder  zur 
Leuchtgasfabrikation  yerweodet,  wobei  "et  iing<ä8Qir  dieselbe  Oasmenge 
Hefert  wie  gute  Oaakohle»  daher  aneh  wigäthi  deosiitben  Preis  erzielt  wie  ' 
diese.    Die  Verwertung  als  Qasmaterial  'bit  aber  ^viel  ^weniger  ökenomisoh 
als  ein  Extrahieren.  ^ 
^^0«  C.  Bogaerts*)  in  Bradted  soUi«  ^ui  Stelle  der  SchwefelsAnre  zum 

^    AnsfiUlen  des  Fettes  SalzsSnre  vor,  ^imBte  die  gewonnenen  Rohf^te  ab 
nnd  raffinierte  das  ablaolende  Fett  rntttris  Siapetenatire  (?). 

A.  OawaloTski  yennichte  NattixmibimiHat  (NffiSOJ  statt  Schw^l- 
sänre  zu  verwenden. 

F.  Prevost^  in  Amiens  versetzt 'die  ^erifenhaltigenAbwfisser  der  WoU- 
fabriken  mit  einem  Oemisch  von  Sdvwifiä-  nnd  fialirtare.  Der  erhaltene 
Fettschlamm  wird  in  einen  Kessel  g^toi^  erhitzt  nnd  dann  auf  je  80  kg 
Fett  mit  1  hl  SSgespftne  gemischt  Die^eitaltete  Masse  wird  in  einer  hydrao- 
lischen  Presse  abgepreBt,  das  abflieBenäe  öl  erwftrmt  nnd  nach  dem  Absetzen 
dekantiert 

Die  norddeutsche  Woll-  uüct  Kammgarnspinnerei^)  in  Bremei 
verwendet  znr  Abscheidung  des  W^äMsttsefalaounes  ans  den  WAssem  nicht 


>)  Dmglers  poljt  Joom.,  195,  S;i7S.  —  Po^yt  ZentnlbL,  1870,  S.  558.  — 
Reim&nns  Musterztg^  1S70,  Nr.  U,13;il2.  —  Cbsm.  Zentralhl.,  1870,  S.  188.  — 
Deutsche  Indiutrieztg.,  1870,  S.  5S.    (Vgl  Jahresber.  1858,  S.  585;  1867,  S.  705.) 

*)  Bericht  d.  dentaeh.  obem.  Oesälsohaft,  1871,  8.  428. 

^  Österr.  Patent  v.  9.  Sept  1881. 

*)  D.  R.  P.  Kr.  55056  v.  15.  Juni  1890.  —  Die  Anwenlung  sdiwefliger  Sttnrft 
zum  Fällen  der  Wollwaschwässer  hat  tdhonOhaudet  (Deutsche  Indnstrie-Ztg.,  1878, 
S.  127)  vorgeschlagen. 
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Schwefel*  oder  Salzsäure,  Bondem  aohwefUge  Säure,'  dieselbe  Terhindert  nicht 
nur  die  sonst  sehr  rasch  eintretende  Fänlnis  der  Waschwässer,  sondern  ver- 
-wandelt  auch  den  im  WollschwciA  mitunter  vorhandenen  Schwefelwasserstoff 
in  schweflige  resp.  unterschwefligsaure  Salze  und  Schwefel  IXe  so  her- 
gestellten Bohfette  sollen  frei  von  jedem  nnaogenehmen  Gerüche  sein. 

Eine  eigenartige  Aufarbeitung  des  beim  Säurever&diren  erhaltenen 
Fettschlammes  hat  W.  Kleewein  ^)  in  Hannover  vorgeschlagen.  Nach 
demselben  wird  der  Fettschlamm  in  gewöhnlichem  oder  vorher  ver- 
seiftem Zustande  der  Einwirkung  von  Benzin  und  2 — 3%  konzentrierter 
Schwefelsäure  unterworfen,  wobei  infc4ge  Verkohlung  aller  organii^en 
YeranreiniguDgen  und  Nichtfette  eine  vollkommen  reine  Fett-Benzin- 
lOsung  erhalten  wird,  welche  durch  AbdestiUieren  ein  gutes  Walk-  oder 
Wollfett  liefert 

Klee  wein  hat  auch  die  Farbstoffe  aus  der  .BenzinlOsung  nieder- 
zuschlagen versucht  und  dies  durch  einen  Zusatz  von  Gerbsäure,  Ortho-, 
Pyro-  und  Hetaphosphorsäure,  Essigsäure  oder  Bleiacetat  unter 
Beisein  von  Alkohol  err^cht^).  Später  ist  es  ihm  auch  gelungen,  den 
Alkoholzusatz  durch  anhaltendes  Erhitz^i  zu  ersetzen^ 

Auf  eine  besondere  Weise  sucht  K  Yial^)  die  Reinigung  des  Fett- 
schlammes zu  erzielen.  Er  empfiehlt,  den  Niederschlag  vorerst  mehr 
oder  weniger  zu  entwässern,  indem  man  denselben  in  geeignet«!  Ge- 
fäfien  mittels  Abdampf  erwärmt  Sodann  wird  die  Masse  in  einen  doppel- 
^"andigen,  mit  Dampf  geheitzten  Kessel  gebracht,  welcher  mit  einqfm  Rühr- 
werk versehen  ist  und  eine  der  Masse  fast  gleiche  Menge  geschmolzenai 
Fettes,  eventuell  von  frOherer  Operation  herrührendes  Wollfett  enthält,  dessen 
Temperatur  ekdge  Grade  über  dem  Koehpunkt  des  Wassers  gehalten  wird. 
Die-  Mischung  wird  durch  das  Rührwerk  dauernd  in  Bewegung  erhalte 
und  dadurch  eine  lebhafte  Verdampfung  erzielt,  w^che  in  dem  Augen- 
blicke aufhßrt,  (ds  die  in  der  Masse  enthaltenen  festen  Stoffe  erdiger  oder 
organischer  Natur  wasserfrei  geworden  sind.  Die  festen  Stoffe  setzen  sich 
schnell  zu  Boden,  und  man  kann  ohne  grofie  Schwierigkeiten  das  klare 
Wollfett  von  dem  Bodensatz  trennen.  Aus  dem  wasserfreien  Rückstand 
wird  dann  noch  der  Best  des  Fettes  auf  bekannte  Weise  durdi  ein  flüch- 
tiges Lösungsmittel  extrahiert  Der  Rückstand  stellt  ein  trockenes  und 
sehr  feines  Pulver  dar,  das  einen  Stickstoffgehalt  von  etwa  4  V4  */o  hat  und 
ein  wertvolles  Düngemittel  abgibt 

Bei  dem  Säureverfahren  werden  mit  den  ausgeschiedenen  Fettsäuren 
auch  die  emulgierten  Fette  der  Wässer  abgesondert,  doch  ist  zur  voll- 
ständigen Entfettung  der  Wässer  ein  Übersdiufi  an  Säure  und  ein  £r- 


>)  D.  R.  P.  Nr.  74646  v.  80.  Okt  1892. 
«)  D.  R.  P.  Nr.  76881  v.  26.  Mai  189a 
*)  D.  R  P.  Nr.  86707  v.  11.  Aug.  1896. 
*)  D.  R.  P.  Nr.  99958  v.  18.  Aog.  1897. 
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Andere 

Ent- 
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Knoos 
Pfttent 


wftrmen  der  ganzen  Flüssigkeit  nötig,  wodurch  das  Verfahren  kostspielig 
wird.  Dabei  werden  die  in  den  Wftssem  suspendierten  organischen  Kßrper 
nnr  zum  geringen  Teile  entfernt,  und  die  gelösten  Substanzen  (Farbst(^, 
MetaUsalze  usw.)  bldben  ganz  in  LOsung.  Die  Weiterverarbeitung  des 
Fettschlammee  ist  wegen  der  schwierigen  Entwässerung  desselben  um- 
st&udlioh  und  geht  nicht  ohne  Fettverluste  vor  sich^). 

Neben  den  Fällungsveffahren  (basische oder S&uremethode)  sind  no(^ 
andere  Vorschläge  zur  Gewinnung  des  Fettes  der  Waschwässer,  ins- 
besondere der  Wo] l Waschwässer,  gemacht  worden,  doch  laufen  diese  Vor- 
schläge meist  darauf  hinaus,  mit  der  Fettgewinnimg  zugleich  eine  Sonde- 
rung des  aus  der  Rohwolle  stammenden  Fettes  von  dem  Fett  der  zum 
Waschen  verwendeten  Seifen  zu  erzielen. 

Es  sei  von  diesen  Methoden  hier  vor  allem  die  von  Langbeck  >)  ge- 
nannt, bei  welcher  die  Waschwässer  im  Vakuumapparat  konzentriert  und 
dann  mit  Alkohol  behandelt  werden,  welcher  das  Seifenfett  aufnimmt,  das  Fett 
der  Wolle  ab&r  ungelöst  läßt  Ein  Patent  von  R.  ß.  öriffin*),  bei  welchem 
eine  Trennimg  des  Wollfettes  vom  Seifenfette  nicht  stattfindet,  behandelt  die 
konzentrierten  Abwässer  mit  aufsaugend  wirkenden  Stoffen  (z.  B.  phosphor- 
saurem Kalk).  Das  Gemenge  wird  dann  erhitzt,  um  alles  Wasser  zu  ent- 
fernen, und  das  Wollfett  durch  irgend  ein  medianisches  Trennungsverfahren 
ausgeschieden;  so  z.  B.  kann  man  es  ausschmelzen  oder  unter  Benutzung 
von  Beuteln  auspressen  und  den  erhaltenen  Preßkuchen  als  Düngemittel 
verwerten. 

Das  Verfahren  von  G.  Smith  and  Sons  Ltd.  und  W.  Leach*)  lehnt  sicli 
an  das  von  Langbeck  an  (Konzentration  der  Wasehwäseer  \md  Alkoholaus- 
laugui\g  derselben),  doch  wird  hier  nicht  wie  bei  diesem  die.  Alkohollösun^ 
von  dem  Wollfette  durch  Abstehen,  sondern  durch  Zentrif  ugieren  getrennt 

Eine  besondere  Bedeutung  konunt  einer  Idee  von  O.Braun  ^)  zu,  weil  die- 
selbe die  Basis  bildet,  auf  welche  sich  die  mit  der  Beinigimg  des  rohen  Weil- 
fettes  befassende  Lanolinindustrie  aufgebaut  hat  Nach  Braun  werden 
die^WoUwaschwässer  durch  eine  Zentrifuge  in  Schmutz,  Seifenwässer 
und  ungelöstes  Fett  (Wollfett)  getrennt  Die  Seifenwässer  können  zu 
neuen  Wasohoperatiooen  verwendet  werden  oder  man  kann  aus  denselben 
die  Fettsäuren  abscheiden;  das  von  der  Zentrifuge  abgesonderte  Fett  wird 
weiter  zu  Lanolin  verarbeitet  •). 


*)  Herbig,  Verwertung  der  Abfallprodukte  der  ^Wollwäscherden,  Leipzig- 
Gohlis,  1900,  8.  29-86. 

^  Donath-Margosches,  Das  Wollfett,  Stuttgart  1901,  S.  44. 

»)  D.  B.  F.  Nr.  66754  v.  3.  Mai  1892. 

*)  D.  R  P.  Nr.  11S894  v.  13.  Jan.  1899. 

»)  D.  R.  P.  Nr.  22616  v.  20.  Okt  1882 

*)  Über  die  weitere  Aöagestaltong  dieses  Patentes  und  die  sonstigen  Methoden 
zur  Veredlung  des  Wollfettes  (Beindarstellung  von  Lanolin)  siebe  im  2.  Band  den 
Abschnitt  „Wollfetf. 
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Borchers^)  weist  übrigens  darauf  hin,  dafi  er,  ohne  von  dem  Braun- 
achen Patent  Kenntnis  gehabt  xu  haben,  in  Boston  schon  IrOher  Ahnliche 
Yersudie  mit  WoUwasohwAssem  vorgenommen  habe,  und  Borchers  Zentri- 
fuge soll  derart  reine  SeilenwftBser  geliefert  haben,  dafi  diese  ohne  weitere 
Reinigung  zum  neuerlichen  Waschen  von  Wolle  verwendet  werden  konnten. 

Das  Verfahren  Ylals*),  die  fetthaltigen  Abwasser  von  Wollwäschereien 
und  Spinnereien  direkt  mittels  Benzin  zu  entfetten,  bA  ebenblls  erwähnt 

2.  Gewinnung  des  Wollfettes  dnreh  Extraktion  der  Wolle. 

Neben  der  Entfettung  der  Rohwolle  durch  Waschen  hat  man  eine  solche 
auch  durch  FettlOsungemittel  und  aufsaugende  Stoffe  (trockene  Extrak- 
tion) zu  erreichen  versucht,  und  diese  Yerfahren  dürfen  bei  Besprechung 
der  Hethoden  zur  Gewinnung  von  AbMlfetten  nicht  übergangen  werden. 

Das  Entfetten  der  Wolle  mittelB  Schwefelkohlenstoff  hatten  acäon  woll 
DeiS  und  Seyferth  bei  ihren  Patenten^  vorgesehen;  den  «ersten,  speziell 
für  T'^olle  berechneten  Ertraktionsapparat  konstruierte  dann  Moison^). 
Schon  im  Jahre*  1867  berichtete  aber  E.  Jacobson^),  dafi  das  Entfette  der 
Wolle  durch  Schwefelkohlenstoff  höchstens  für  ordinäre,  überseeische  Ware 
empfehlenswert  sei,  keineswegs  aber  fOr  feinere  Wolle,  weil  diese  hart, 
brüchig  und  gelb  werde,  indem  der  Schwefelkohlenstoff  die  Wolle  nicht 
nur  entfette,  sondern  die  Woüfasem  selbst  angreife,  die  in  denselben 
enthaltenen  Sdiwefelverbindungen  auflösend.  Auch  glaubt  er,  das  be- 
obachtete (Jelbwerden  der  extrahierten  Wolle  auf  ein  Zersetzen  der  in 
jeder  Rohwolle  enthaltenen  Eisenverbindungen  zurückfuhren  zu  müssen, 
weldie  Verbindungen  durch  Extraktionsmittel  eben  nicht  entfembar  seien. 

Auch  F.  Hartmann  <^  referierte  in  einem  Reiseberichte  über  das  un- 
günstige Schicksal  einiger  nach  dem  Extraktionsverfahren  arbeitenden  Woll- 
entfettungsanstalten  Belgiens  und  Frankreichs. 

Trotz  der  von  allen  Seiten  gemeldeten  unbefriedigenden  Resultate  hat  es 
epiteriun  an  weiteren  Yorschlfigen  und  Patenten  für  Wollextraktion  nicht 
gefehlt    Es  seien  von  den  mit  Schwefelkohlenstoff  arbeitenden  Appaiuten 

^)  Zdtschr.  f.  iDge^.  Chemie,  1890,  8.  98.  —  Amerik.  Patent  Nr.  349106. 

•)  D.  R.  P.  Nr.  141108. 

*)  VgL  S.  S69  TL  S.  410  dieses  Bandes. 

^)  Ann.  d.  Conserv.  des  arts  et  m^tiers,  1868,  8.  Bd.  S.  55;  Dmglers  polyt 
Joom.    1868,  Bd.  170,  S.  29a 

*)  Po^  Zentralbl.,  1867,  S.  1148.  —  Deutsche  ladustrie-Ztg.,  1867,  S.  128 
u.  208.  —  Wagners  Jahresberichte,  1866,  S.  617. 

*)  Nach  Hartmann  ging  die  von  Ghaudet  im  Jahre  1858  in  Blbeuf  ge- 
gründete Anstalt  naeh  18nionatigem  Betriebe  ein,  weil  die  durch  Schwefelkohlen- 
stoff entfettete  Wolle  zu  trocken  und  spröde  wurde  und  behn  Spinnen  brach.  Bine 
in  Elbenf  im  Jahre  1865  von  Moison  dt  Oo.  gegründete  Aktiengesellsohaft  zum 
Etatfstten  von  Wolle  mittels  Bensfai  mußte  den  Konkurs  erOffhen,  weil  die  Op* 
Position  der  brotlos  gewordenen  Walker  tu  heftig  war.  Eine  dritte  ahnUobe, 
von  H.  Schmittmann  errichtete  Anlage  erwies  sich  ebedUls  als  nicht  lebens^ig. 
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nur  jene  von  Th.  J.  Mullings^)  (sentrifogenartjgQ  ExtndctionX  von  J.Singer 
and  K.  W.  JüdelP)  (die  Wolle  wird  in  einem  FlieS  oder  in  emeat  dünnea 
Schicht  mittels  Riemen  oder  endloser  Bänder  zuerst  doidi  dne  Anzahl 
Abteilung^,  weldie  SchwefelkohlenstofE,  and  sodann  daroh  solche,  welche 
Wasser  enthalten,  geleitet,  am  auch  die  Salze  zu  entfernen)  und  toü  Oskar 
▼on  Beichenbach')  (Entfettang  der  Wolle  in  geschlossenen  Behtitem, 
unter  tunlichster  Vermeidung  von  Schwefelkohleastoffverlusten)  geoamii 
'  Das  bereits  von  J.  de  Hall^)  und  Jean')  für  die  WollentfettuDg  gedg- 

neter  befundene  Benzin  emp&hlen  auch  Zuber  und  Rieder  sowie  Simonis 
und  Coffin^;  später  lenkte  E.  F.  Richter^  die  Aufmerksamkeit  anf  den 
Amylalkohol  und  0.  Braun  ^)  auf  Äther. 

Die  verschied^en  zur  Wollentfettnng  versuchten,  jedoch  kaum  UeibeDd 
angewandten  Extraktionsappacate  und  zum  groSen  Teile  schon  Seite  368 
bis  432  beschrieben  worden  und  brauchen  hier  nur  noch  die  Apparate  vod 
J.  Rhodos»),  F.N.  Turneyi«),  Cutter"),  Klfaertensi«),  W.Fageri»), 
J.  H.  Wingfield^^),  N.  Rouselle^')  (rotierender  Zylind^  als  Extraktion»- 
räum),  M.  Jaques^^  (WoUe  wird  durch  ein  endloses  Band  durch  den 
mittels  Zwischenwände  in  mehrere  Abteilungen  geteilten  Extraktor  geldtet), 
F.Wislicki^^  (Extraktion  unter  Druck,  welche  fUtosige  schweflige  Säure 
liefert),  Delainage  Vervi^tois  Peltzer  ft  Co.  ^^)  (Tetrachlorkohlenstoff) 
angezählt  zu  werden. 
T^««  Endlich  wären  noch  die  Yerfiihren  der  sogenannten  trockenen  Ex- 

traktion,    traktion  zu  erwähnen,  obwohl  dieselben  kaum  mehr  als  ein  akademisches 


^)  Siehe  S.  408. 

«)  D.  R.  P.  Nr.  46015  v.  2S.Män  1888  u.  D.R.  P.  Nr. 49081. 

»)  D.  R.  P.  Nr.  80241  t.  18.  April  1894. 

*)  Deutsche  Industrieztg.,  1878,  S.  85.  —  Polyt  ZentralbL,  1872,  S.  201. 

*)  Monit.  de  1&  Teinture,  1878,  S.  142. 

^  Donath-Margosches,  Dss  Wollfett,  Stuttgart  1901,  S.  18. 

')  Der  Verlust  an  Amylalkohol  war  so  bedeutend.,  daß  die  Kosten  des  Ver 
fahrens  zu  grofi  wurden.  (Ber.  d.  deutsch,  ehem.  GkseUschaft,  1871,  S.  534.  — 
Deutsche  Industrieitg.,  1871,  S.  348.) 

*)  Der  von  Braun  konstruierte  Äthereztraktor  iA  in  Deite,  Industrie  der 
Fette,  firaunschweig  1878,  S.  195,  abgebildet  und  beschrieben. 

•)  D.  R.  P.  Nr.  69242  v.  27.  Okt  1892.  —  Ohem.  Ztg.,  1898,  S.  1107. 

")  D  R.  P.  Nr.  79142  v.  21.  Febr.  1894.  —  Chem.  Ztg.,  1894,  S.  488  u. 
D.  R.  P.  Nr.  90467  v.  24.  Okt  1895.  —  Chem.  Ztg.,  1896,  S.  160. 

>')  Amerik.  Patent  Nr.  482995  t.  20.  Sept.  1892.  —  Chem.  Ztg.,  1892,  S  1524. 

'*)  D.  R.  P.  Nr.  98743  t.  11.  Sept  1895.  (WoUentfettnng  in  der  AtmosphSie 
eines  indifferenten  Gases.)  —  Chem.  Ztg.,  1897,  S.  919. 

'»)  Franz.  Patent  Nr.  260799.  —  Chem.  Rev.,  1897,  S.  137. 

>«)  Amerik.  Patent  Nr.  548942.  —  Chem.  Ztg.,  1895,  S.  2085. 

»*)  1).  R.  P.  Nr.  117727  v.  27.  Mai  1900. 

'•)  D.  R.  P.  Nr.  11978  v.  8.  Jan.  1900. 

»')  D.  R.  P.  Nr.  121093  v.  10.  Juni  1900. 

»»)  D.  R.  P.  Nr.  122800  v.  8.  Febr.  1900  u.  Nr.  122801  v.  28.  Okt.  190a 
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Lnteresse  beanspraohen  dürfen.  Bei  diesen  -wird  das  Fett  der  Bohwolle 
durch  porOse  Stoffe  aufgesaugt  und  aus  dem  fettgeschwängerten  Material 
auf  irgend  eine  Weise  (Pressung  oder  Extraktion)  gewonnen. 

J.  L.  Larcarde^)  hat  im  Jalire  1864  ftlr  diesen  Zweck  bereits  Oips 
vorgeschlagen,  spftter  empfahl  Eberz  Kieselg^ir  und  Löbner')  Ton') 
fOr  den  gleichen  Zweck. 

Obgldch  diese  Yer&hren  keine  greifbaren  Vorteile  bieten,  weil  sie  mit 
dar  Entfettung  keine  eigentliche  Reinigung  der  WoUfasem  verbinden,  im 
G-Qgenteil  diese  ^usr  durdi  haftenbleibende  Beste  des  fettoufsaugenden 
Materials  verunreinigen  und  diese  indirekte  Gewinnung  des  Fettes  unrationell 
ist,  sind  in  neuer  Zeit  weitere  zwei  ähnliche  Yerfotu^Q,  das  von  E.  Orüne^) 
in  Onsby  (Schweden)  und  jenes  von  A.  Born^)  in  Berlin,  patentiert 
worden. 

Bei  dem  ersteren  wird  die  Wolle  mit  den  fettabsorbierenden  Materialien, 
wie  Infusorienerde,  Magnesia,  Walkerde  u.  dgL,  zwischen  endlosen  Trans- 
portbändern im  Zickzackwege  bewegt  und  währenddessen  einer  rotierenden 
und  schlagenden  Wirkung  ausgesetzt;  Born  sucht  die  innige  Vermischung 
det  Wolle  mit  der  Saugerde  und  die  stetige  Erneuerung  der  letzteren  mit 
HiHe  eines  starken,  eventuell  angewärmten  Luftstromes  oder  Luft^irbcls 
zu  erreichen®). 


8.   Gewümiing  von  Fett  aas  Sielwässem,  Kanalschlamm 
und  Fäkalien. 

Die  sogenannten  SieJwäseer  enthalten  das  Fett  nur  zum  geringsten 
Teile  in  Form  von  Seife;  die  weitaus  gröfite  Menge  besteht  aus  festen  oder 
flüssigen  schwebenden  Fettpartikelchen,  welche  durch  KüchenabBÜle,  beim 
Scheuem  usw.  in  die  Abwässer  gelangen.  Diese  nur  suspendierten  Fett- 
stoffe setzen  sich  in  den  Kanälen  gemeinsam  mit  anderen  Schwebestoffen 
ab  und  rufen  mitunter  Verstopfungen  de^  Kanäle  hervor.  Man  siecht  diesem 
Übelstand  durch  besondere  Fettfangvorrichtungen  vorzubeugen  (Fettöpfe, 
Separatoren),  welche  zwischen  Haupt-  und  Straßenleitung  eingeschaltet 
werden.  Von  diesen  Vorrichtungen  sind  die  nach  Fig.  233,  Seite  496 
konstruierten,  wie  sie  in^  Fettschmelzereien  und  fettverarbeitenden  Betrieben 
gebräuchlich  sind,  die  einfachsten.  Nach  W.  Wunsch^  in  Aachen  wird  das 


Fett- 
ire winnunr 
ans  Siel- 
wftfleeni. 


System 
Wunsch. 


>)  Monit.  de  la  Tehitoro,  5.  Mai  1874.  —  BulL  de  la  See  Ohim.,  1874, 
22,  Nr.  4  und  6,  S.  228.  —  Chem.  News,  1874,  80,  Nr,  780,  8.  218. 

*)  Deatsch.  Wollgewerbe,  1898,  S.  221. 

")  Daher  auch  der  Name  «Walkerde**. 

*)  D.  R.  P.  Nr.  116992  r.  9.  Not.  1898. 

•)  D.  R.  P.  Nr.  14S667  v.  80.  Jnm  1901. 

*)  Die  „Kirchheimer  WoUwäscherei-Ges^lscliaft  für  trockene  Wollentfettong*' 
soll  nach  dem  Patente  Born  arbeiten. 

')  D.  R.  P.  Nr.  119419  v.  18.  Dez.  1899. 
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System 
Kremer. 


in  Abwfteseru  suBpendierte  Fett  so  zurüdKgewoonen,  daß  man  eretere  über 
Qner-  bzw.  Scheidewfinde  und  daroh  mit  letsteren  l^biden  verbondeDe 
Siebe  fliefieu  l&ßt  Die  VeraOgeron^  im  Abflietten  bewiikt  dabei  eine  Ab- 
kühlung der  Flüssigkeit  (welche  dnrdi  Kühlung  der  Behttter  noch  ediflbt 
werden  kann)  und  somit  ein  Oerinnen  der  Fettstoffe»  weldie  von  den  Sieben 
zurückgehalten  werden. 

In  einem  späteren  Patente^)  empli^t  Wunsch,  das  gewonnene  Eett 
durch  lose  Weidenruten,  Bohrgefledite  oder  flache  Rutenbes^,  welche  auf 
den  Abwässern  schwimmeD,  zu  sammeln.  Diese  O^lechtei  bieten  nämlich 
für  das  ebenfalls  auf  dem  Wasser  schwinunende  Fett  eine  passende  An- 
sanmüungsfläche,  an  der  es  sieb  abechdden  und  festsetzen  kann.  Die  Ge- 
flechte lassen  sich  dann  leicht  herausnehmen 
und  von  dem  anhaftenden  Fett  befreien. 

Ch.  Kreilaer^)  in  Wiesbaden  benutzt  zur 
Gewinnung  des  Fettee  der  Abwässer  grOfi^er 
Hotels  und  Haushaltungen  sowie  Schlächte- 
reien, Wurstlabriken  usw.  einen  Apparat, 
weichet*  auf  dem  Prinzip  der  kommunizieren- 
den Röhre  beruht 

Bei  diesem  hi  Fig.  290  dargestellten  Apparate 
ist  €^  das  Fettgefäß,  welches  in  ein  zweites  Gefäß  b 
so  eingesetzt  ist,  daß  unten  eine  Kommunikation 
der  beiden  Behälter  besteht  Das  äoßere  Gefäß  b 
mündet  oben  in  einen  Überlauf  C,.  Damit  nun  in 
dem  Gtofäß  O  beim  stärkeren  Einlaufen  des  Späl- 
wassers  kein  zu  starker  Strom  uach  dem  Überlauf  C, 
hin  stattfinde,  welcher  ev.  Fetteilchen  mit  sich  fort- 
reißen könnte,  findet  die  Kommunikation  sowie  der 
Überlauf  des  Gefäßes  auf  semem  ganzen  umfange 
statt  Bei  einem  SpttlwasserzufOhnmgsrohr  Ton  6  cm  lichter  Weite  besti^t  dann 
in  dem  Gefäß  Q^  dne  kaum  merkliche  Strömung.  Der  ringförmige  Überlanfskanal  C^ 
ist  so  eingerichtet,  daß  er  sämtliches  Wasser  dem  Rohre  d  zuführt^  welches  das- 
selbe in  den  Kanal  leitet 

Wie  ans  der  Zeichnung  ersichtlioh  ist,  geschieht  der  EinUuf  des  Spülwassers 
in  das  Gefäß  G  nicht  von  oben,  denn,  falls  ein  stärkerer  Strom  in  dem  (MäA 
entsteht,  kann  es  bei  einem  Einlanf  von  oben,  wenn  derselbe  mit  stäikerem 
Druck  erfolgt,  Torkommen,  daß  Fett,  welches  dnrch.  nrgend  emen  Anhang  nur 
schwer  oben  bleibt,  mit  in  die  Tiefe  gerissen  wird.  Bs  ist  deshalb  der  Binlanf  von 
der  Seite  und  zwar  derart  angeordnet,  daß  das  Spülwasser  ans  dem  sich  alimählich 
erweiternden  Rohre  e  in  der  Mitte  des  Gefäßes  G^  bei  ^  qnellenartig  heranstritt  nnd 
durch  den  Dmck  nach  aufwärts  strebt,  wodnich  das  Fett  um  so  sicherer  an  die  Ober- 
fläche gebracht  wird,  weil  ja  auch  noch  der  Strom  des  warmen  Wassers  nach  aufwärts 
dabei  mithilft  Es  muß  aber  darauf  geachtet  werden,  daß  diese  seitliche  länftUmuiig 
nicht  zu  tief  stattfinde,  da  sonst  leicht  Fetteilohen  mit  in  das  Gefäß  b  gerissen 
und  dem  Kanal  zngef&hrt  werden  konnten.    Bs  soll  denhalb  diese  Einf&bmng  in 


Flg.  290. 
FeiUbseheidar  oMh  Eremar. 


M  D.  R.  P.  Nr.  128586  y-  Ifi.  Dez.  1899. 
«)  D.  R  P.  Nr.  126672  ?•  t.  Apiü  1901. 
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dem  obersten  Viertel  des  Geflißes  Q  beveriDteUigt  werden,  wobei  die  YorgeseheM 
Zeit  des  Ansammelns  und  die  Menge  des  innerhalb  dieser  Zeit  sich  ansammeindea 
Fettes  berttoksiohtigt  weiden  muß.  Will  man  z.  B.  eine  Fettscheibe  von  5 — 8  cm 
erzengen,  so  wird  man  die  BinfUhnmg  nngeföhr  12—15  cm  nnter  dem  Überlaaf; 
niveau  erfolgen  lassen. 

Infolge  der  beschriebenen  BinfOhrang  des  SpOlwassers  wird  die  Fettschicht 
von  oben  in  keiner  Weise  bennmhigt;  das  Fett  kann  von  oben  her  allm&hlich 
erstarren  und  auch  flOssige  Speiseöle  in  sich  einschließen.  Die  aUm&hliche  Erweite- 
rung des  ZoftlbrungBrohres  e  hat  den  Zweck,  den  sich  während  der  Pausen  bei  h 
ansammelnden  Fettpfropfen  leichter  durch  das  Rohr  nach  e  zu  bringen. 

Während  sich  in  dem  Qeföft  G  zur  Zeit  des  Spülwassereinlaufes  das  Fett  an 
der  Wasseroberfläche  ansai^elt,  sinken  die  in  dem  Spülwasser  enthaltenen  festen 
Stoffe  und  setzen  sich,  da  nur  ein  schwacher  Strom  nach  dem  Überlauf  stattfindet, 
auf  dem  Boden  ab. 

Der  Apparat  kann  auch  als  Separator  für  fett-  und  ölhaltige  Abwässer 
von  öl-,  Stearin-  und  Seifenfabriken  verwendet  werden,  indem  man  ihn 
einfach  in  die  Kanäle  dieser  Anlagen  einbaut^). 

Die  Fett£ang\'orrichtungen  sind  nur  sehr  wenig  in  Gebrauch,  weshalb 
die  Eanalwfisser  der  Städte  wie  auch  die  in  denselben  eingebauten  Klär- 
becken große  Mengen  eines  Schlammes  absondern,  der  einen  beträchtlidien 
Fettreichtum  zeigt.  So  hat  Bechhold  in  dem  Schlanun  des  Klärbeckens 
von  Frankfurt  a.  M.  14,687o  Fett  gefunden;  Bnttenberg*)  konnte  in  dem 
Hamburger  Schlamm  6,0 — 67,0%  Fett  (auf  Trockensubstanzen  gerechnet) 
nachweisen.  Um  ans  dieser  Schlanamasse  das  Fett  zn  gewinnen,  wird  die- 
selbe nach  Beck  und  Henkel  ^)  in  Kassel  mit  so  viel  Schwefel-  oder 
Salzsäure  versetzt,  bis  alle  Seifen  zersetzt  sind  und  eine  erwärmte  Probe 
klar  filtriert.  Man  gebraucht  pro  Kubikmeter  Schlamm  10 — 20  kg  Schwefel- 
säure oder  die  entsprechende  Menge  Salzsäure. 

Nachdem  man  auf  nündestens  40^  C,  besser  aber  80 — 90^  C  erwärmt 
hat,  befreit  man  die  dünnflüssig  gewordene  Masse  durch  Zentrifugen,  Nutsch- 
apparate  oder  Filterpressen  von  dem  gr5fiten  Teil  ihres  Wassers.  Die 
schwach  saure  Flüssigkeit  läßt  man  fortlaufen  —  am  besten  zu  den  abge- 
setzten Kanalwässem  -^  der  feste  Rückstand,  der  leicht  auf  einen  Oehalt 
von  nicht  über  50Vo  Trodkenmibstanz  zu  bringen  ist,  wird  entweder  in 
geeigneten  Apparatoi  bekannter  Konstruktion  vorgetrocknet  und  erst  dann, 
oder  auch  sofort,  in  einen  Fefttextraktionsapparat  gebracht  nnd  extrahiert 

Das  erhialtene  Fett  ist  von  grünlicher  Farbe,  besteht  ungefähr  aus 
707o  freier  Säure,  lOV*  ünverseifbarem  und  20Vo  Neutralfetten  und  läßt 
sich  durch  Destillation  leicht  reinigen  und  in  ein  für  Seife  verwendbares 
Fett  verwandeln. 


Verfahren 

Beck  und 
Henkel. 


0  Das  auf  diesen  Fettfang  genommene  Patent  ist  durch  mehrere  Znsatzpatente, 
D.  R.  P.  Nr.  153380, 153331,  157372  nnd  168305,  erg^st  worden  (siehe  auoh  Seifen- 
Bieder-Ztg.,  Augsburg  1902,  S.  926  u.  Chem.  Rev.,  1905,  S.  201). 

*)  (Äem.  Hevuel902,  8.-286. 

»)  D,  R.  P.  Nr.  185313  v.  23.  Febr.  1900. 
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Fettgtt- 

aus  Fäkal- 
Stoffen. 


Yarfifthren 

TOD 

Beck  nnd 
Henke]. 


Verfabren 

Ton 
Heimann. 


Der  entfettete  Rückstand  enthält  zwischen  2,6— 4,5*/e  Stidistoff  nnd 
30 — 40%  Asche.  Er  bildet  ein  brauchbares  DQngemittel,  kann  aber  auch 
nach  Entfernung  der  staubförmigen  Anteile  als  Material  zur  Papier&brika- 
tion  verwendet  werden. 

In  den  letzten  Jahrzehnten  wendet  man  auch  der  lukrativeren  Ver- 
wertung der  FAkalstoffe,  die  früher  nur  als  Düngemittel  Verwendung 
fonden,  eine  erhöhte  Aufmerksamkeit  zu,  imd  es  wären  von  den  Verfahren^ 
welche  eine  Gewinnung  des  in  den  Fäkalien  enthaltenen  Fettes  (Poudrette- 
fett  genannt)  anstreben,  die  Methoden  von  Beck  und  Henkel,  Heimann, 
Eaeppel  und  Arnold  zu  erwähnen. 

Nach  Beck  und  Henkel^)  werden  die  in  Fäulnis  übergogacgeneo 
Fäkalien  nach  Austreibung  des  Ammoniaks  und  der  Kohlensäure  durch 
Destillation  mit  Schwefelsäiure,  schwefliger  Säure  oder  Salzsäure  versetzt. 
Die  erhaltene  Masse  wird  zwecks  Abscheidung  des  wässerigen  Anteils  ab- 
filtriert, der  Rückstand  getrocknet  und  extrahiert,  wobei  14 — 17%  Fett 
(vom  Gewichte  der  Trockensubstanz)  erhalten  werden  sollen. 

Nach  K  Heimann  hat  dieses  Yerfahren  mehr&che  Nachteile: 

1.  ist  die  ganze  Masse  durch  ihren  Fettgehalt  selbst  nach  Schwefd- 
säurezusatz  schwer  filtrierbar,  da  die  abgeschiedenen  Schlammteile  eine 
Emulsion  bilden; 

2.  entstehen  beim  Arbeiten  mit  den  Filterpressen,  beim  Entleeren  usw., 
bevor  das  Fett  ausgeschieden  ist,  die  Arbeiter  und  die  Umgebung  sehr  be- 
lästigendei  äufierst  übelriechende  Dünste; 

3.  geht  beim  Austreiben  des  Benzins  aus  der  Masse,  welches  nittds 
direkten  Dampfes  geschehen  muß,  ein  großer  Teil  des  Stickstoffgehaltes  des 
Rückstandes  durch  Ausdampfen  verloren. 

Diese  Übelstände  vermeidet  ein  von  E.  Heimann')  ausgearbeitetes 
Verfahren,  bei  welchem  die  abgeirrte  Masse  erhitzt,  dann  in  flüssigem 
Zustande  in  Auslaugnngsapparate  gel^racht,  der  glMchzeitigen  Einwiikung 
von  Benzin  und  geringen  Mengen  von  Schwefelsäure  unterworfen  und 
so  das  Fett  extrahiert  wird.  Die  Auslaugeapparate  sind  mit  einem 
Rührwerk  versehen,  welches  die  Masse  und  das  Benzin  emulgiert.  Ist 
die  Extraktion  beendet,  so  wird  das  Rühren  eingestellt,  so  daß  sich  die 
Benzinfettlösung  oben  abscheidet,  wo  sie  leicht  abgelassen  werden  kann. 
Das  Fett  wird  nun*  durch  Abtreiben  des  Benzins  in  bekannter  Weise  in  be- 
sonderen Apparaten  gewonnen.  Der  in  den  Auslaugungsapparaten  zurück- 
bleibende Schlamm,  welcher  diux^h  die  Entfettung  und  die  giUize  Behand- 
lung genichloe  geworden  ist,  läßt  sich  nun  leicht  in  Filterpressen  abpressen, 
worauf  die  erhaltenen  Preßkuch^  getrocknet  werden,  um  als  DüQger  oder 
sonstwie  Verwendung  zu  finden. 


»)  D.  R.  P.  Nr.  122921  v.  19.  Jan.  1900. 
•)  D.  R.  P.  Nr.  145  389  v.  27.  Febr.  1902. 
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Fr.  Kaeppel  in  Bad  Neuenahr  gewinnt  das  in  F&kalien,  Effluvien  nsw. 
enthaltene  Fett  darch  Verseifen  dieser  Materialien  mittets  Natronlauge, 
AuBsiehen  der  gebildeten  Seife  durch  Wasser  und  Behandeln  der  Seifw* 
lOsungen  mit  Hineralsfturen^). 

Die  nordamerikanischen  Grofistfidte  bebssen  sich  mit  der  Verwertung 
der  Fäkalien  in  viel  intensiverer  Weise  als  die  europfliaohen.  80  haben 
s.  B.  New-York  und  Philadelphia  Anlagen,  welche  pro  Tag  1200  Heter- 
lentner  Fäkalien  verarbeiten  kennen.  Die  Verarbeitung  des  Materials  er^ 
folgt  dort  durch  Dftmpfen  desselben  in  großen  Eisenzylindern,  naohheriges 
Abpressen  der  Masse  und  Ausscheiden  des  Fettes  aus  dem  aUaufenden 
flOssigen  Anteile.    (Patent  Arnold^). 


•)  D.  B.  P.  Nr.  169170  t.  20.  Jan.  190S. 

*)  0.  Pick,  Techn.  Fetteztraktion  aus  Fäkalien.  Seifensieder-Ztg.,  Augsburg, 
190S,  S.  997. 
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Achtes  Kapitel. 

Das  Reinigen  der  Öle,  Fette  nnd  Wachsarten. 

Die  Fette  und  öle,  nach  welchem  Yei^thren  sie  immer  auch  ge^ifonnen 
werden  mOgen,  sind  in  frisch  bereitetem  Zustande  fast  r^elmftffig  durah 
^Jjwj-  flüchtige,  Bchl^mige,  harzige  oder  farbige  Fremdkörper  vemureinigt  Diese 
R«inls«Br.  Beimengxmgen  gereichen  den  Fetten  und  ölen  bei  ihrer  Y^wendung  zum 
Nachteil;  setzen  die  zu  Speisezwecken  dienenden  öle  uad  Fette  von  vorn- 
herein die  höchste  erzielbare  Reinheit  voraus,  so  ist  bei  BrennOlen,  ab- 
gesehen von  der  EntfemuDg  der  mechanischen  Verunreinigungen,  die  Aos- 
scheidung  der  harzigen  und  schleimigen  Körper  notwendig,  weil  diese  beim 
Yerbrenn^  Kohle  ablagern,  wodurch  die  Poren  des  Dochtes  sehr  bald  ver- 
stopft und  dessen  AufsaugefiEhigkeit  aufgehoben  wird;  Schmieröle  mOssen 
wiederum  möglichst  frei  Ton  verharzenden  Stoff^a,  mechanischen  Ye^ 
unreinigimgen  und  freim  Fettsäuren  sein;  bei  ölen  für  Firnisse  imd 
Lacke  hat  man  besondere  Wünsche  bezüglich  der  Haltbarkeit  beim  £^ 
hitzen  usf.  So  stellt  ein  jeder  der  verschiedeiien  fett-  und  ölkonsumierenden 
Industriezweige  besondere  Anforderungen  an  seine  Rohprodukte. 

Wichtiger  als  der  Reinheitsgrad  im  allgemein^  ist  daher  mitunter  die 
Beseitigung  einer  dniigen,  ganz  bestimmten  Art  von  Verunreinigung 
und  viele  der  iu  der  Fett-  und  Ölindustrie  gebrauchten  Reinigimgsmethoden 
laufen  darauf  hinaus,  einzelnen  Industriezweigen  oder  Yerwendungsgebieten 
wohlgeeignete  Fettmaterialien  zu  liefern. 

Die  riohtige  Auswahl  der  passendsten  Raffinationsmothode  ans  der 
Unzahl  der  bekannten  Verfahren  ist  nicht  immer  leicht  zu  treffen;  sie  er- 
fordert nä)en  genauer  Kenntnis  der  Katur  der  einzelnen  Fette  ein  inniges 
Vertrautsein  mit  der  Weiterverarbeitung  derselben  und  eine  reiche  ErfahniDg. 
F&llt  es  auch  nicht  schwer,  die  Grundmethode  zu  wählen,  nach  welcher 
ein  Fett  raffiniert  werden  soll,  so  ist  das  Anpassen  der  Ausführungsdetails 
des  Verfahrens  in  jedem  einzelnen  Falle  um  so  schwieriger  und  erfordert 
einen  wohl  vertrauten  Kenner  der  Sache. 

Eine  systematischo  Einteünng  der  verschiedenen  Raffinations-,  Bleich- 
und  Desodorisationsmethoden,  die  für  Fette  und  öle  gebräuchlich  sind  oder 
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dock  wenigstens  m  Tonddag  geboMsht  iruiden,  M  siebt  leicht  dmd^ 
lUnlMur^  weil  «b  bei  vkieD  MjBliiode&  an  marknieB  TJuitegBdbeaäiaafBr 
mflrirmakn  Mut,  mandie  Terbbren  daher  sowohl  (ünr  eiDen  ak  auch  der 
aaderen  Qnippe  bejgeriEhlt  werden  UWuieD  und  wqbI  es  Tiele  kowlmierte 
Terfyireii  gibt 

Am  fibeisidiüiohstai  ist  wohl  nodi  eine  Eurtahmg  mA  den  folgen-    ^'"^^^ 
dm  7  Hanptgmppen:  JSLmfi^ 

L  MeÜioden  zur  Entfemiing  mechanischer  YeraBreimgHogen; 
n.  Mie<iiodenTOr£ntf6mmigTongelö8teD.Eiweißstotfen«Harsea, 

PflaBaensehleim; 
m.  Methoden  sor  Entfernung  freier  Fettsäuren  (Nentralisa- 

tionsmethpden); 
IV.  MeÜioden  sur  Entfernung  vonrJFarbstof f en  (BleiohTerfahren); 
V.  MeÜioden  nur  Entiemnng;  von   Riechstoffen  (Desodorisa- 

tionsmethoden); 
YL  Methode  welche  anf  eine.  d^sohma^Terbesaening,  eine  grüfiere 

Haltbarkeit  und*  Ähnlichem  «^zielen; 
VIL  Methoden,  welciie  die  Erhöhung  des  Schmelzpanktes  oder  die 
Herabsetzung  des  Erstäissungsfinnktes  bezwecken. 

L  Methoden  zur  Entleniung  mechanischer  Vermireiniga]^ 

Die  frisch  bereitatsn  Fette  und  öle  enthalten  stets  fein  verteiltev 
suspendierte  Venmreinigungen,  wje-  Samenpartikelchen,  Fragmente  von 
Pflanzen-  oder  Flej^chfasernk.  Itile  von  Prefistoffen,  erdige  Bei- 
mengungen, Stau)^  Wasser  usw. 

Die  Abscheidung  dieser  Si&ISt  kann  geschehen: 

a)  durch;  ilbstehenlasseife  (SelbstklArung), 

b)  Filtr^ÄDn, 

c)  Zenteifogieren. 

a|  Klftmng  dimh  Abstehenlassen  (Selbstkltoing). 

Das  KtSven  durch  Rmlie  ist  das  ein&iohste,  aber  auch  zeitraubendste     KUnnt 
Verfahren^    Der  Erfolg  desselben  hängt  ab: 

1.  Ton  der  Beschaffenheit  und  dem  Gewichte  der  suspendierten 
Stoffe, 

2.  von  der  fiMrm  imd  Gr5Se  des  Gefäßes, 

3.  von  der  Yiskosität  der  öie,  die  ihrerseits  ven  der  Temperatur 
abhängig  ist. 

Spezifisch  sdiwere,  grobkCmige  und  grobflockige  Verunreinigungen 
werden  sich  rascher  abüßtzen  als  spezißsch  leichtere  und  kleinere.    Sind 


Digitized  by 


Google 


592 


Datj  Reinigen  der  Öle,  Fette  und  Wachsarten. 


Ktriaii- 
bftder. 


die  Yerunreiniguiigon  spezifisch  schwerer  als  das  öl,  so  gehcD  sie  zu  Boden, 
andererseits  sammeln  sie  sich  an  der  OberfiSche  als  Schaum  an.  Die 
leichteren  Yeranreinigimgeu  wie  anoh  Schwebeetoffe  kdnnen  durch  Zusatz 
von  spezifisch  schwereren  Körpern  unter  gewissen  Umständen  angdifOlt 
und  zu  Boden  gerissen  werden.  Solche  klärungsbeschleunigende  Mittd 
sind  Walkerde,  Bauxit.  Infusorienerde  usw. 

In  flachen  (}eftBen  erfolgt  die  Rlftmng  rascher  als  in  hohen,  weil  dort 
die  Sdmiutzteüchen  bis  zum  Boden  oder  zur  OberflAdie  nur  einen  kurzen  Weg 
zurückzulegen  haben.  Leider  hat  bei  flachen  OefUen  das  Abziehen  des  klaren 
Öles  seine  Schwierigkeiten,  weil  dabei  sehr  leicht  der  abgesetzte  Schmutz 
wieder  aufgewirbelt  wird.  Hdie  Oeftfie  sind  daher  hftnfiger  anzutreffen;  die 
meisten  derselben  haben  an  mehrer^i  St^en  Efthne,  durch  welche  man 
das  öl  aus  Tersdiiedenen  Höhenlagen  abziehen  kann,  und 
besitzen  konisch  zulaufende  BOden,  wodurch  das  Absetaen 
erldohtert  wird.     (flg.  291.) 

Wenn  das  öl  nicht  mit  sdir  leichten,  in  die  Hfihe 
treibenden  Stoffen  verunreinigt  ist,  werden  die  oberstoi 
Schichten  am  schnellsten  gMirt  und  zum  Versand  geeignet 
gemacht  sein,  während  der  übrige  Teil  des  Öles  nodi 
absteht  Auch  ein  Wendhahn,  ähnlich  dem  in  Fig.  267, 
Seite  527  gezeigten,  der  das  Abziehen  des  (jiee  aoa  ganz 
beliebigen  Hühensohichten  gestattet,  leistet  für  diesen  Zweck 
gute  Dienste. 

Die  Selbstklärung  kann  nur  bei  Temperaturen  erfdgen, 
bei  welchen  das  betreffende  öl  oder  Fett  eine  solche 
Pünnflüsfilgkeit  besitzt,  die  ein  Niedersinken  oder  Aufeteigen 
der  Yerunreinigungen  in  den  Fettmassen  gestatte  Bei 
Fetten,  die  bä  gewühnlichor  Temperatur  fest  oder  doch  sehr  dickflüssig 
sind,  ist  daher  ein  vorheriges  Schmelzen  oder  Anwärmen  sowie  ein  Warm- 
halten währepd  des  Abstehens  unerläfilich;  selbst  bei  dünnflüssigen  ölen 
beschleunigt  Wärme  das  Absetzen« 

Vielfach  begnügt  man  sich  mit  dem  Warmhalten  des  Kiärungsldoües, 
mitunter  sind  abor  auch  die  Reservoirs  mit  besonderen  Heazvorrichtungen 
(Dampfechlange,  Dampfmantel,  Wassermantel)  versehen.  In  jedem  Falle  ist 
es  wichtig,  daß  die  Temperatur  möglichst  konstant  sei,  denn  jähe  Tem- 
peraturändemngen  rufen  StrOmimgen  in  d^  Flüssigkeit  hervor,  welche  der 
Klärung  entgegenwirk^L 

Die  mit  Waßsennantel  ausgestatteten  ElärgeftSe  werden  in  der  Pre- 
mier jus- Erzeugung  allgemein  benutzt  (Marienbäder).  Diese  Elär- 
geOOe  erinnern  in  ihrer  Einrichtung  ganz  und  gar  an  die  in  Flg.  267, 
Seite  527  gezeigte  Konstruktion.  Die  Maiptrinschm'^lzerei^  besitzen  ge- 
wöhnlich mehr^ie  Serien  derartiger  Marienbäder,  weiche  in  ihrer  Kapazität 
nicht  mit  über  5000  kg  Inhalt  gewählt  werden. 


Fig.  211. 

Abwtegefa# 

fOr  öle. 
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In  Fig.  292  ist  eine  Feintalg-Klftranlage  mit  6  Marienbädem  (Talg- 
Schmelzanlage  Leipzig)  inedergegeben. 

Zur  Beechleonigung  der  Klftmng  durch  Buhe  hat  map  -eine  Menge  Elftr- 
mittel  in  Vorschlag  gebracht,  die  entweder,  wie  schon  bemerkt,  leichtere 
schwimmende  Stoffe  niederreiten,  od^  aber  wasserentziehend  wirken,  wie 
z.  B.  Kochsalz,  Glaubersalz,  Chlorcalcium  usw.  Diese  letzteren  Körper, 
in  feinst  gepulverter  Form  trdben  ölen  zugemischt,  binden  das  in  denselben 
enthaltene  Wasser  und  &llen  dann  rasch  zu  Boden,  indem  sie  ein  geklärtes 
Ol  zurücklassen.    Klärungbeschleunigende  Mittel   sind  femer   Ölkuchen- 


besehlec- 
lOtteL 


Fif  .  288.   KUranlage  ainer  Talgsehmelze. 

mehl,  Blutkohle,  Magnesiumhydrosilicat,  Moos,  Torf  usw.,  doch 
wirken  diese  Mittel  Dicht  nur  durch  das  Niederschlagen  mechanischer  Ver- 
unreinigungen, sondern  auch  durch  die  Entfernung  von  Farbstoffen,  EiweiA 
usw.  und  werden  dalier  besser  bei  den  Bleichmethoden  besprochen. 

Die  Selbstklärung  bleibt  trotz  solcher  Hil&mittel  recht  primitiv 
und  unsicher.  Die  Großbetriebe  der  Fflanzenölerzeugung  kennen  sich  auf 
diese  langsame  Arbeit  schon  deshalb  nicht  einlassen,  ymi  die  notwendigen 
bedeutenden  Mengen  lagernden  Öles  ein  zu  großes  unverzinsliches  Ka- 
pital darstellen  würden;  Margarinschmelzanlagen  arbeiten  dagegen  aus- 
nahmslos mit  Marienbädem,  weil  ein  Filtrieren  dc^s  Premier  jus  auf  dieses 
qualitätsverschlechtemd  wirkt 

Hefter,  Teebnologie  der  Fette.  I.  S8 
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b)  iOänug  doroh  Filtratioii. 

Rascher  als  mittels  des  zeitraabenden  Elfirrerfahrens  kommt  maa  mit 
der  lütration  zum  Ziele;  sie  erfordert  aber  ein  größeres  Anlagekapital 
fOr  die  Filtenrorrlohtangen  und  bringt  laufende  Ausgaben  infolge  YersditeiSeB 
Ton  Filterstoffen  und  lUtermaterial  mit  sidi. 

Bei  der  Filtration  müssen  zwei  FUle  streng  aufleinsnd0rgeha]te&  wer- 
den; man  mufi  imterscheiden,  ob  es  sich 

C()  nur  um  die  Entfernung  fester,  mechanisch  suspendierter  Ver- 
unreinigungen handelt,  oder  ob 
ß)  auch  fein  verteilte  Wasserteilchen  in  Frage  kommen. 
Im  ersteren  Falle  geuQgt  eine  ein&u^e  Passage  des  zu  klärenden  Öles  oder 
Fettes  durch  ein  Medium,  das  zufolge  seiner  Feinporisit&t  dem  öle  zwar  Durch- 
tritt gestattet,  feste  und  schlammige  Teile  jedoch  zurQckhält.  Im  anderen  FaUe 
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Fig.  fiOSa  Fig.  28eb 

Fig.  «B  a  und  b.   Eln&ehe  SaekfUter. 

ist  eine  solche  Passage  ungenügend,  weil  die  Wasserteilchen^  welche  anfangs 
an  dem  fettgewordenen  Filtermaterial  allerdings  adhftrieren  und  nicht  sofort 
mit  durchschltlpfen,  schliefilich  das  FQtertuch  doch  durchdringen  und  so  aber- 
mals in  das  öl  gelangen;  hier  mufi  also  das  Filtermaterial  gleichzeitig  wasser- 
absorbierend wirken,  wenn  gute  Resultate  erzielt  werden  sollen. 

Das  nicht  genügende  Auseinanderhalten  der  zwei  möglichen  FUle  schafft 
bft  Filteranlagen,  die  ihrem  Zwecke  ganz  und  gar  nicht  entsprechen,  denn 
die  Klter,  welche  gleiohzeitig  zu  entwftssem  yermOgen,  eignen  sich  zwar 
auch  für  die  Filtration  von.  wasserfreien  ölen,  wasserhaltige  öle  lassen  sich 
aber  auf  gewöhnlichen  Filtem  nicht  Uftren. 

a)  Filtration  wasserfreier  öle. 
Betrachten  wir  zunflchst  den  einfacheren  Fall,  bei  welchem  es  sich  nur 
um  die  Separierung  der  festen  und  halbfesten  (schleimigen)  Ver- 
unreinigungen handelt.  Hier  mufi  das  öl  durch  einen  FUterstoff  geschickt 
werden,  dessen  Poren  zwar  die  Flüssigkeit,  nicht  aber  feste  und  schlammige 
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Stoffe  durchlassen.  Solche  Stoffe  sind  Qe webe  aus  Schafwolle,  Baumwolle, 
Hanf,  Leinen,  Papier  usw.,  aber  auch  Sand,  Eohlenlösche  und  Ahn« 
Hohes.    Die  Leistung  dieser  Filtervorrichtungen  hangt  von  vier  Faktoren  ab: 

1.  von  der  Größe  der  FUterflÄche, 

2.  von  dem  Drucke,  unter  welchem  die  FlQssigkeit  gegen  das 
Filtermaterisi  gepreßt  wird, 

3.  von  der  Beschaffenheit  des  Filterstoffes, 

4.  von  der  Viskosität  der  zu  filtrierenden  Flüssigkeit. 

Als  die  primitivste  Filtervorrichtung  kann  der  gewöhnliche  Filz-  oder  StcMlttr. 
Loiiieneaok  (Fig.  293  a  u.  b)  angesehen  werden,  wie  man  ihn  häufig  bei 
ölhfindldm  in  Anwendung  findet,  welche  ihre  ölreste,  die  mit  HolzspSnen 
(von'  den>  Faßspunden  herrührend)  verunreinigt  sind,  durch  einen  senkrecht 
hängenden  Sack  laufen  lassen^).  Auch  die  Kottonöle  werden  durch  solche 
einfache  Saokülter  von  ihren  Tristearinausscheidungen  befreit. 


^AiAife 


utoAtA^x^ 


Fig.  294  b. 
Fig.  294  a  und  b.    Filter  nach  Gerritzen. 

Ein  Sackfilter,  welches  selbst- 
tätig ab-  und  angestellt  werden 
kann  und  keinerlei  Wartung  be- 
darf, hat  B. Gerritzen*)  in  öoch 
empfohlen. 

Bei  dem  in  Fig.  294 au. b  dar- 
gestellten Apparate  sind  zwei  Be- 
hälter aä^  angeordnet,  an  welchen 
die  FUtenäoke  angebraeht  smd.  In 
dem  einen  Behälter  ist  ein  Schwim- 
mer 8  angeordnet,  dessen  Stange  mit 
Letzterer  ist  mit  einem  im  Einlafirdir  r  be- 


Flg.2Mft. 

einem  Hebel  h  in  Yerbindnng  steht, 
findlichen  Hahn  6  verbunden. 

^)  Engebretsen  verwendet  fttr  Tran  ein  Sackfilter,  das  ans  einem  Holakasten, 
der  oben  mit  Haken  zum  Aufhängen  eines  groAen  Sackes  versehen  ist  und  ca.  15  hl  öl 
enthalten  kann,  besteht  Um  den  Sack  ^  stützen,  hat  der  Kasten  an  der  inneren  Seite 
Bippen«  wodurch  zugleich  ermöglicht  wird,  in  der  kalten  Jahresseit  Dampf  oder  warme 
Jjutt  unter  den  Sack  einzulassen.    (Norw,  Patent  Nr.  8857  v.  11.  Juli  1894). 

•)  D.  R.  P.  Nr.  75798  v.  19.  Okt  1898. 
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Hat  sich  der  Schwimmer  gesenkt,  se  steht  der  Hahn  offan;  er  sohlieftt  sidi 
aber,  wenn  der  Schwimmer  gehoben  wird.  Der  Hebel  h  steht  mit  dem  Hd)el  h^  in 
Verbindung,  welcher  bei  dessen  Bewegung  mitbewegt  wird.  Der  Hebd  h^  beeinflnAt 
einen  zweiten  Hahn  6\  nnd  iwar  wird  dieser  stets  geOfihet,  wenn  der  Hahn  ^ 
geschlossen  wird  and  umgekehrt  Das  durch  das  Rohr  r  sugeführte  Ol  gelasgt, 
wenn  der  Schwimmer  gehoben  ist,  dorcü  das  Rohr  e^  in  den  zweitm  Behilter  d^  und 
fließt  hier  so  lange  zu,  bis  sich  der  Beh&lter  a  geleert  hat.  Bs  ^enkt  sich  dann 
der  Schwimmer  s,  wodurch  der  Hahn  b^  geschlossen  und  der  Hahn  b  geöfibet  wird. 
Durch  dieses  Spiel  wird  ein  Überlaufen  der  Beh&lter  unmöglich  gemacht  Da- 
mit die  Hähne  erst  geschlossen  biw.  geflfflnet  werden,  wenn  der  Schwimmer 
ziemlich  ^Je  höchste  bxw.  die  niedrigste  Stellung  erreicht  hat,  sind  die  Kegel  der 
HIhne  b  b^  mit  den  BQgeln  k  rersehen,  welche  oben  und  unten  einen  Anschlag  k*^ 
erhalten  haben;  an  diese  treffen* 
die  Hebel  h  h\  sobald  dieselben 
ziemlich  in  die  Endstellung  ge- 
kommen dnd. 

Es  können  auch  mehr  als 
zwei  Apparate  in  ähnlicher  Weise 
Terbunden  werden« 

In  den  rechteckigen  Be- 
hältern sind  die  Dampf  rohre  e 
angebracht^  welche  dazu  dienen, 
das  etwa  zu  dicke  oder  erstarrte 
öl  zu  erwärmen  und  fltissiger 
zu  machen. 

IMoefUter.  j^g    ©ü^    gehr    ein&ches 

Filter  mufi  auch  das  Yon 
Del 0  8  (Fig.  295)  genaimt 
werden: 

.  In  einem  eisernen  Behälter 
finden  sich  20  eichene  Holzrah- 
men  eingelegt,  über  welche  Ta- 
schen  ans  FiHertucfa    gespannt 

sind,  die  durch  ihren  fiberlappten  Oberteil  geschlossen  werden.  Durch  die  in- 
liegenden Rahmen  stellen  die  20  Filtertaschen  eigentlich  Filtersäcke  dar  and  ein 
in  den  Sisenbehälter  gegossenes  öl  wird  durch  den  eigenen  Druck  In  das  Innere 
dieser  Filterrtcke  eindringen.  Eine  Anbohrung  des  Hohoihmens  an  eeinen 
unteren  Teile,  welcher  in  ein  nach  aufwärts  fahrendes  Rohr  mit  Hahn  ans- 
mttndet,  gestattet  das  Abziehen  des  Öles  aus  dem  Innern  der  Taschen,  eines 
Öles,  das  also  durch  das  Passieren  der  Fütergew^)e  bereits  roUständig  ge- 
klärt wurde. 

Bei  den  Deloe-Filtem^)  konunt  ein  Druck  während  der  Filtratioii  kaum 
zur  Geltung;  der  ganz  geringe  Seitendruck,  den  die  Flüasigkdt  auf  die 
FiltertaiHihen  ausübt,  läBt  das  öi  dim^h  diese  letzteren  treten  imd  ee  natür- 
lich erscheinen,  dafi  die  an  den  Tüchern  haften  bleibenden  Rückstände  s^ 
(Sireich  sein  werden  (was  nie  erwünscht  ist)  und  der  Filtration  bald  ein 

')  Seifensieder-Ztg.,  Augsburg  1900,  S.  358;  Konstruktion  der  Firma  J.  Do- 
los fils  in  Lille. 


Fig.s 


Delot-FUter. 
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Ziel  gesetzt  wird,  weil  der  minimale  Drack  Dicht  imstande  ist,  durch 
eine,  wenn  auch  nur  dünne  Schicht  von  FilterrAckstftnden  weiteres  Ol 
KU  drücken. 

Für  die  Filtration  frisch  gepreAtei*,  an  Schleimteilen  reicher  öle  ist 
das  Deloe-Illter  nicht  geeignet,  wohl  aber  kann  es  zum  Nachfiltrieren 
von  ölen  bei  ölhändlem  vorteilhaft  Verwendung  finden. 

Ähnlich  diesen  Filtervorrichtungen  arbeiten  die  Filterkasten. 

Dieselben  (Fig.  296  a,  b  und  c)  bestehen  aus  «nein  hslzemen  Gestell  von 
2-— 4  m  Lf&nge  und  1  m  Breite  mit  abnehmbarem  hölzernen  Deckel,  unter  weldiem 
6  Blechpaare  angeordnet  und  derart  befestigt  sind,  daß  sie  tricht^rformige  Mulden  T 


Filtei^ 
kasteiu 


Flg.  296  0. 
Fig.  286  a,  b  und  c    FUterkaaten. 

bildin  *>.  üoter  diesen  befindet  sich  der  Blecheinsatz  M  mit  dem  Abfiußstutzen  8, 
der  mÜ  einem  Holzspnnd  verschlossen  wird.  Zwischen  den  Blechtrichtem  zirku- 
Mtrt  eme  Daaipfiidilange  D,  Die  Trichter  bespannt  man  mit  Filterpapier  von  der 
Uoge  des  FOterkastens  und  befestigt  selbes  mittels  Blechreifen  auf  der  Rante 
diar  l^iehter. 

Diese  f^terkasten  sind  für  Wachse,  Rizinusöl  usw.  in  Gebrauch;  nach 
Boantaterre  und  de  Villepoil*)  finden  sie  auch  in  der  nordfranzOsischen 
Mohn<5r&kr3nilion  ausgedehnte  Anwendung. 


*)  BsKlmerblaQ,  Da»  Brdwadis,  Braunschweig  1897,  S.  162. 
*)  lSf€a»  Wochenschrift  filr  öl-  und  Fetthandel,  1878,  S.  91;  Chem.  Industrie, 
IdTS;  ö.  128. 
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^^•ni  Deyg  wenig  gebrauchte,  dafflr  in  der  Fachliteratur  um  so  öfter  erwihnte 

Selmaidar.    Filter  von  Schneider^)  beeteht  ans  mehreren  ineinander  gesdiaiteten,  oben 
offenen  Kasten  verschiedener  Konstruktion  (Fig.  297  a  o.  b). 

Bine  Gattang  dieser  Kasten  (Ä)  besteht  ans  senkrechten  Seitenwinden  and 
Boden  and  hat  in  der  NXhe  des  Obernades  der  SeitenB&ohen  horixontale  SehlitieD. 
Bings  um  diese  „Dekantier-Kasten*  genannten  Behälter  ist  ein  Mantel  S  an- 
gebracht, welcher  sich  oberhalb  der  Schlitse  2>  an  die  Elastenrftnder  ansehlieftt 

Die  Kasten  der  iwelten  Art  {B)  sind  ans  einem  Boden  and  rahmenf^fnnig« 
Seitenwinden  gebildet,  die  in  ihrer  gansen  Höhe  mit  Filterstoff  überspannt  wecdn 
(Fflterkasten).  Endlich  ist  ein  Kasten  C  da  (Siebkasten),  dessen  Boden  and  Seiten- 
wandangen  gelocht  sind. 
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Fig.  2S7a 


Fig.  8g7b 


Fig.  2B7  a  vnd  b.    Filter  nach  Sehneidtf. 


Filter  TOD 
Wider. 


Die  Filtrierkasten  B  and  die  Dekantierkasten  Ä  sind  mit  Ventilen  F  versehen, 
welche  dnrch  Ventilstangen  G-  geöffhet  and  geschlossen  werden  können;  der  Sieb- 
kasten besitzt  einen  Ablaßhahn  H,    Der  Api»arat  wirkt  anf  folgende  Weise: 

Der  Siebkasten  C  wird  ttber  einen  Beh&lter,  in  wek^hem  die  gekllrte  Flfissis:- 
keit  gesammelt  werden  soll,  geh&ngt  and  in  ihm  die  Dekantierkasten  Ä  and  Filter- 
kasten B  anf  ünterleisten  J  eingesetct.  Die  za  klärende  Flflssigkeit  wird  dann 
in  den  innereten  Dekantierkasten  Ä  zogefOhrt,  geht  dorch  die  Sdüitoe  D  in  den 
zweiten  Kasten  Ä  and  von  diesem  aas  in  den  Filterkasten  B,  wo  sie  die  mit 
Filterstoff  bespannten  Winde  desselben  durchdringt.  Hierauf  gelangt  das  öl  wiederan 
in  einen  Dekantierkasten,  von  hier  in  einen  Filterkasten  and  kommt  endlich  m  den 
Siebkasten  C,  dnrch  dessen  Löcher  die  khkre  Flflssigkeit  abl&nft 

Beim  Schneiderschen  lUter  benutzt  man  also  neben  der  lUtration 
auch  die  Dekantierang  (Klftren  dnrdi  Absetzen)  zur  Klärung  der  öla 

P.  Wider^  empfiehlt  ein  Filter  zum  Beinigen  von  Ölen  und  Fetten, 
bei  dem  das  Out  zum  oftmaligen  Durchlaufen  bzw.  Berühren  des  Klte^ 


V  Schldler,  Technobgie  der  Fette  o.  öle,  2.  Aufl.,  Leipzig  1892,  S.  8Si; 
D.  R.  P.  Nr,  17276. 

•)  D.  R.  P.  Nr.  80812  v.  14.  Aag.  1894. 
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tocfaes  dadüToh  genötigt  wird,  daB  das  Tnch  über  dn  tr^penfOrmigee  Ge- 
fiteil  gefipannt  ist,  äessea  Stufen  sich  in  dar  Yertücalprojektion  cum  Teil' 
tbeocdecken.    Das  Kltertuöh  wird  duroh  Stäbe  in  die  Zwischenrinme  der 
Stufen  lüneingeiogen,  so  daB  es  eine  Ziokzaekfonn  anninunt. 

Die  Zihl  der  vorgeecUagenen  ölfilter  ist  übrigens  enorm;  A^  be- 
zwecken banpMöhlich  die  EUrong  von  gebraaohtem  Schmieröl  mid  weiohea 
in  ihrar  Konstruktion  nur  unwesentlich  Toneinander  ab,  so  daB  aal.  deren 
nameoäiche  AnfUmmg  und  Beschreibung  leicht  Terzichtet  werden  kantig). 
Um  ao  giOfiere  Wichti^eit  kommt  daher  der  FilterpresBe  zu,  welche  als  die 

;  gebrauchte  und  praktischeste  FQtervorrichtuJQg  angesehen  werden  kann. 


rutttw 


Flg.ns.   FUtexprasM. 


Die  güterpreoae  (Fig.  298)  besteht  aas  einem  System  passend  geformter 
Platten  P  besonderer  Konstraktion,  die  zwischen  zwei  starken  Kopf-  oder  End- 
stOcken  (K  und  L)  eingeschaltet  und  mit  Filtertaohem  überzogen  werden.  Die  eine 
der  Kopf^htten  (K)  steht  fest,  die  andere  (L)  igt  beweglich  und  l&ftt  sieh  (wie  auch 


>)  YergL  die  D.  R.  P.  Nr.  86782  u.  Nr.  89951  (Rieok);  Nr.  89767  (Ma- 
terne);  Nr.  48997  (Streits);  Nr.  M046,  Nr.  55299  u.  Nr.  56582  (A.  KoUner); 
Nr.62816(Deiis8);  Nr. 68260  (Nordtmejer);  Nr.  68871  (R.  Schmidt);  Nr.  69781 
(EL  Skorjna);  Nr.  69414  (r.  Thomaasen);  Nr.  67758 u.  72756  (Berk);  Nr.  7096a 
CNoppel,  Grosche  u.  Tack);  Nr.  78800  (Bonvier);  Nr.  82295  (Brückner); 
Nr.  88907  (Tong  u.  Wood);  Nr.  90044  (Gerhardt);  Nr.  10855a  (Klingen- 
berg); Nr.  109880  (Siegel);  Nr.  110882  (Vogelsang);  Nr.  112895  (Hanspacb); 
Nr.  117866  (The  Reeves  Patentfilters  Oompanj);  Nr.  150482  (Neurary)  sowie  die 
Osterr.  Patente  Nr.  2887  v.  10.  Okt.  1900  n.  Nr.  6764  r.  10.  Febr.  1902  (A.  M^8z4- 
ros);  Nr.  624  ▼.  25.  Nov.  1899  (Jakob  Müller);  Nr.  2744  v.  26.  Nov.  1900  (Aug. 
Heyne);  Nr.  8169  v. 25.  Jam  1901  (Max  n.  Geza  Geiger);  Nr.  6241  v.  27. Dez.  1901 
CBernhard  Meyer);  Nr.  8166  ▼.  10.  JuH  1902  (Wilh  Zell). 
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die  Füterplatten)  anf  zwei  kriftigen  TngBchienen  T  yenohieben.  Das  gaase 
System  kann  mittels  eifier  staricen  Dmok^hidel  8  oder  einer  aonstigeii  Voni^img 
fest  zosammengeschraabt  werden  und  bildet,  dank  der  eigenarlSgen  Konstruktion 
der  Zwischenplatten,  eine  größere  Ansahl  nebeneinander  gerdhter,  gnt  abgediehteter, 
untereinander  kommnnisierender  R&nme,  bei  denen  die  bereits  erwUmten  Fflter- 
tftcher  die  Abdichtung  besorgen.  Die  sn  filtrierende  Flttssigkeit  sfrOmt  durch  das 
Ventil  m"  in  das  Platten^ystem,  dwohdringt  infolge  des  auf  die  Flfisngkeit  aas- 
gettbten  Draokes  die  flltertflcher,  an  welchen  der  Sebmntz  nnd  die  sonstigen  festen 
oder  schleimigen  Yemnreinignngen  hängen  bleiben,  nnd  die  klare  Flfissigkeit  llnft 
dnroh  die  H&hne  h  ab. 

Je  nach  der  Art,  wie  die  zwischen  den  Filterplatten  befindlidiea  Hohl- 
räiime  gebildet  werden,  spricht  man  tod  Kammer-  und  von  Rahmen* 
Filterpresflen. 


B^^^^lp^ 


Fig.  SSO. 
Prinsip  d«r  KammtriPtariwretse. 


F!g.aOO. 
Ftiulp  d«r  BahBienillturprasiB. 


Bei  den  Slammerfiltem  (Fig.  299)  werden  die  einaelnen  Filterrftame  q  iwischen 
jto  zwei  Platten  dnrdi  kastenfltrmige  Austiefüngen  der  Platten  a  nnd  h  gebildet  Die 
durch  h  einströmende  Flüssigkeit  durchdringt  von  dem  Baume  q  aus  die  Filter 
tücher  f  und  findet  bei  deH  Öffnungen  m  und  t  Gelegenheit  zum  Austritt 

Bei  den  BahmenfiUem  (Fig.  800)  kommt  die  durch  h  sulaulSBiide  FUtosigkBit 
in  den  durch  den  Rahmen  h  gebildeten  Hohlraum  g,  um  Ton  hier  nach  Durch- 
dringung des  Filtertuohes  f  bei  «i  und  t  auszutreten. 

Die  Filtrationsrfickstftnde  sammehi  sich  in  der  ELammer  q  (Fig.  299)  oder 
innerhalb  des  Hohlraumes  q  des  Rahmens  b  (Fig.  900)  an. 

Die  Kammerfilterpressen  dgnen  sich  fOr  die  FUtration  solcher  Flüssig- 
keiten, welche  wenig  Rückstände  bilden,  die  Rahmenfilterpressen 
dagegen  mehr  für  jene  Zwecke,  wo  es  sich  um  einen  grOfieren  Prozent- 
satz Ton  Rückständen  handelt  oder  wo  diese  besonders  kompakt  sind. 
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Die  Öl&brikation  wfthlt  daher  faßt  ausschliefilich  Kammerpreesen, 
wtiirend  die  Stearinindustrie  zur  Oleinfiltration  mit  Vorteil  Bahmenpressen 
benutzt  (sielie  Band  3). 

Die  Kammerpressen  dichten  gut  ab,  da  immer  zwei  flitertücher 
zusammenstoßen^  und  kann  bei  denselben  die  Eintrittsöffnung  so  grofi  ge- 
macht werden,  dafi  ein  Verstopfen  ausgeschlossen  ist  Die  Abdichtung  der 
Piltertücher  an  der  Eintrittsöffnung  der  Platte*  geschieht  entweder  durch 
Verschraubung  oder  aber  so,  dafi  man  zwei  Filtertücher  mittels  einer 
sogenannten  „Hose^  verbindet  und  dieses  Doppelfiltertuch  (Big.  301) 
durch    die    zu    diesem   Zwecke    möglichst  grofi    dimensionierte  Eintritts- 


Fig.aOl.    DoppeUUtertueh. 

Öffnung  zieht.  Die  Montierong  der  Tücher  bei  den  Eammerpressen  ist 
daher  inuner  etwas  zeitraubend,  dafür  geht  aber  die  sonstige  Arbeit  sehr 
glatt  Tor  sich. 

Bei  Rahmenfilter  pressen,  wo  zwischen  je  zwei  Filtertuchfl8ch^i 
ein  Bahmen  liegt,  ist  die  Abdichtung  nicht  so  exakt  wie  bei  den  Eammer- 
pressen und  mufi  hier  vor  allem  die  Abdichtungsflache  der  Bahmen  sehr 
sauber  gehalten  werden.  Die  Befestigung  des  Tuches  ist  dafür  ftufierst  einfach: 
es  wird  bloß  um  die  Filterplatte  gelegt,  die  Abdichtung  bei  den  stets  seit- 
lich gelegenen  Eintrittsöffnungen  besorgt  der  genau  auf  die  Platte  anpassende 
Rahmen  (siehe  Fig.  300). 

Das  Zusammenpressen  der  einzelnen  Illterplatten  kann  durch  Hebel, 
Schrauben  oder  durch  hydraulischen  Druck  geschehen  und  richtet 
sich  die  Auswahl  dieser  Vorrichtungen  nach  der  Gröfie  der  Presse. 
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Tenehlna  Bei  den  Filterpressea  nut  FUterplatten  Ton  700 — »1000  mm  Seiten- 

fi^      Iftnge  ist  der  SohraubenTersoliliifi  (Fig.  302)  am  gebräuchlichstaii  und  gibt 
prMM.      es  davon  vielerlei  AusfOhrangsformen,  die  zum  Teil  das  etwas  langwierige 


Fig.  8(KL   Füterpresse  mit  8clirauben?e»chlua. 

Au&chiaaben  der  Presse  beim  Putzern  durch  Einsetzen  von  ZwisoheiDStücken, 
drehbaren  Schraubenspindeln  (Patent  Dehne,  siehe  Fig.  303)  usw.  m  ver- 
ein&chen  suchen. 


Fig.SOa    Filterpr«M6nTereohlua.(Pfttent  Dehne). 

Für  größere  fllterpressen  verwendet  man  den  sogenannten  Hebel« 
verschlufi  imd  für  die  allergrößten  den  hydraulischen;  letzteren  be- 
sonders bei  den  sogenannten  Mammutfiltern,  die  sich  entweder  durch  sehr 
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giüfi  dimensiomerte  FilterflAohen  oder  durch  eine  sehr  bedeutende  Anzahl 
TGnlilterplatten  ausseidhnen.  Filterplatten  von  über  1000  mm  Seiton* 
IfiDge  lassen  sich  nur  sohirer  vollständig  abdichten  und  werden  daher  in  öl- 
fahrikim  last  nie  angewendet  Filterpressen  von  600 — 700  mm  SeitonUnge 
der  Platten  sind  am  gebräuchlichsten  und  geht  man  selten  über  eine 
Plattenanzahl  von  40  hinaus.  Anders  In  Amerika,  wo  man  in  Eottonül- 
iabriken  auch  Filterpressen  bis  zu  240  Platten  kennt. 


Fig.  804a.  Fig.  MMb. 

Fig.  8M  a,  b  und  o.    FUt«rprefl8«npUtteii. 
o  s  EioBtrOmiingsOflnaiig»  h  es  Auslauf. 


Fig.  804«. 


An  den  Filter^refiplatten  unterscheidet  man  die  Öffnung  zur  Ein-  Koortruk- 

f ührung  der  zu  filtrierenden  Flüssigkeit  und  die  Austrittsöffnung  für  i^tei^ 

das  Filtrat,  evontuell  auch  noch  die  Sommunikationsöffnungen  der  Wärm-  lüattw. 
und  Kühlvorrichtung  und  der  Auslaugung. 


Fig.  806  a. 


Fig.  806  b. 


Fig.  806  a  und  b.   FUt«rpreaa6Bplatt«n.  / 

h  »  Aoslauf. 

Die  Einführungsöffnung  a  (Slg.  304)  kann  in  der  Mitte,  in  der  Ecke 
der  FUterplatte  oder  auch  außerhalb  der  eigentlichen  Filterfläche  in  einer 
an  die  Filterplatte  angegossenen  Lasche  liegen. 

Die  Austrittsöffnung  b  (Fig.  305)  für  das  lUtrat  kann  entweder 
einen  geschlossenen  Kanal  bilden,  es  kann  jede  Platte  einen  offenen  Aus- 
lauf haben  oder  jeder  Flattenauslauf  durdi  einen  Hahn  abstellbar  sein,  so 
dafi  jede  einzelne  I^atte  nach  Belieben  außer  Betrieb  gesetzt  zu  werden 
vermag.     Die  letzte  Gattung  trifft  man  am  häufigsten  an,  weil  sie  die  so- 
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fortige  Ausschaltang  jeder  einzelnen  Filterplatte  beim  Schadhaftwerden  eines 
FUtertaches  gestattet«  um  dem  Übelstande  abzuhelfen,  daft  beim  Beifiea 
eines  Tuches  das  trübauslaufende  Öl  einer  Kammer  das  ganze  FUtrat  der 
Presse  verunreinige,  hat  W.  Wehr  spann  ^)  eine  besondere  Eonstmktäon  er- 
dacht, durch  welche  das  trübe  öl  gesondert 'abgeführt  wird. 


k 


© 


i 


Ä 


Fig.  aoea.    Eokige  FUtorplatte. 


Fig.  806  b.    Bunde  Füterplatte. 


Die  Silterplatten  sind,  wie  die  ganze  fUterpresse,  zumeist  aus  Ouft- 
eisen.  Handelt  es  sich  aber  um  die  Filtration  von  Stoffe,  die  Eisen  an- 
greifen, so  gebraucht  man  Material,  welches  den  betreffenden  Flüssigkeiten 
widersteht  Auf  diese  Art  kommt  man  zu  Filterplatten  aus  Holz,  Bronze, 
Hartblei  und  zu  Eisenplatten,  die  mit  Zinn,  Hartgununi  usw.  überzogen  sind. 


Fig.  807  a. 
PanUel  gewellte  FUterplatte. 


Fig.  807  b. 
^  GeweUto  FUteipIatte. 


Form 

der 

PUtteiu 


Die  Filterplatten  haben  sehr  verschiedene  Formen;  die  quadratische 
herrscht  vor,  doch  trifft  man  auch  vielfach  rechteckige  oder  runde 
FUterplatten  (Rg.  306). 

Die  Oberfläche  der  Platten  ist  geweUt,  welche  Kannelierungen  ent- 
weder parallel  (Fig.  307  a)  oder  in  der  Richtiing  zum  Auslaufe  verlaofeo 
(Fig.  307  b)  und  sowohl  die  Filtration  als  aiich  das  Abfliofien  des  gefilterten 
Öles  wesentlich  erleichtem. 


0  D.  R.  P.  Nr.  117867. 


Digitized  by 


Google 


Kl&nmg  durch  Filtration. 


605 


Zur  Schonung  der  Filtertücher,  welche  durch  diese  Unebenheiten  der 
Filterplatten  infolge  des  Betriebes  und  hauptsächlich  infolge  des  Putzens 
leichter  Terschleifien,  Tersieht  man  die  eisernen  gewellten  Platten  h&ufig 
mit  gelochten  Blechen  (Flg.  308)^),  die  ein  glattes  Anlegen  der  üilter- 
tCksher  gestatten. 

Je  höher  der  Druck  ist,  mit  dem  die  zu  filtrierende  Flüssigkeit  gegen 
die  Füterwand  geprefit  wii-d,  um  so  weniger  wird  der  IlltrationBrückstand 
an  Flüssigkeit  zurückbehalten.  Damit  selbst  dieser  Best  nicht  verloren  gehe, 
hat  man  auch  FUterpressen  konstruiert,  welche  ein  Auslaugen  (Extrahieren) 
des  Rückstandes  nach  beendigter  Filtration  zulassen.  Solche  Filter  mit  Aus- 
laugevorrichtung sind  in  der  öl-  und  Fettindustrie  nur  wenig  gebräuchlich; 
sie  finden  weiter  unten  bei  Besprechung  der  Aubrbeitung  der  Baffinations- 
und  Bleichrückstftnde  (Seite  666)  nochmals  flüchtige  Erwähnung. 


FUter- 

pretMQiiiit 

Auü- 


Fig^aos. 

FUterpUtte  mit  SchatsUech. 


Fig.  800.    puterplatte  mit  DampOieiximg.^ 

o«BFltl8sigkeit8Siilaiif,  •äDampfelntritt, 

f  =a  Dampfkustritt 


um  auch  Fette  und  Wachse  filtrieren  zu  können,  die  bei  gewöhnlicher 
Temperatur  fest  sind,  mufi  man  FQterpressen  mit  heizbaren  Platten  be- 
nutzen. In  dieqe  Platten  sind  entweder  Kanäle  eingegossen  oder  Schlangen 
,räigelegt,  durch  welche  Dampf  oder  heißes  Wasser  zirkuliert  (Fig.  309). 
Durch  Anwendung  von  kaltem  Wasser  oder  Eältemischungen  kann  man  mit 
solchen  fUtem  auch  bei  beliebig  niedriger  Temperatur  filtrieren.  Chdieizte 
Filter  sind  in  der  Stearin-  und  Wachsindustrie,  in  der  Fabrikation  von  She&- 
butter,  Ilipp^fett  und  anderen  festen  Fetten  in  Yerwendung;  gekühlte  Pressen 
werden  bei  der  Erzeugung  kältebeständiger  Trane  und  öle  mit  Erfolg  gebraucht. 

Endlich  ka)nt  man  noch  FUterpressen,  die  statt  des  Filtertuches  Schichten 
anderen  Materials  besitzen  (Dreikammerpresse).  Die  Einrichtung  dieses 
[alters,  bei  welchem  die  FUtermasse  in  besonderen  Bahmai  im  Filter  selbst 
gebildet  wird,  sei  durch  umstehende  zwei  Skizzen  erklärlich  gemacht  (Fig.  310). 


mit 

Heil-  oder 

KQhlTor- 

rlchtoDf. 


^)  In  Fig.  SOS  sind  die  Wellungen  der  Filterplatte  nicht  angedeutet:  das 
nur  im  linken  oberen  Eck  gezeichnete  perforierte  Schutzblech  ist  doroh  4  Schrauben 
an  der  Füterplatte  befestigt 


Drei- 
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FOtratioQ 
durch 
Hohen* 
droek. 


Zwischen  je  zwei  Bahmen^a  befindet  sich  Je  eine  Platte  e,  wfthrend  an  der 
anderen  Beite  der  Rahmen  a  die  Platten  b  liegen  \JP\g.  810a).  Sowdil  diese 
Platten  b  als  aach  die  Platten  c  dienen  znf  Ableitung  der  bei  der  Herstellung 
der  Filtermasse  frei  werdenden  Massigkeit.  Das  Filtermaterial,  Sand,  Kohle 
nsw.,  tritt  in  breiigem  Zustande  oben  in  die  Bahnen  a  ein  und  gestaltet  sieh  innsr« 
halb  desselben  zu  einem  festen  Kuchen,  wfthrend 
die  Flüssigkeit  an  den  Kannelienmgwi  der  be* 
nachbarten  Platten  b  und  c  abfließt. 

Ist  die  Filterschieht  in  dem  Bahmen  a  auf  diese 
Weise  gebildet,  so  werden  die  Platten  c  aas  der 
Presse  gehoben  und  an  deren  Stelle  die  Bahmen  d 
eingeh&ngt,  w&hrend  die  Bahmen  a  und  die 
Platten  b  an  ihren  bisherigen  Pl&tzen  Terbleiben 
(Fig.  810b). 

Das  Filtrat  tritt  nun  oben  bei  ({ ein,  durchdringt 
den  rechts  und  links  liegenden,  mit  Sand,  Kohle 
usw.  gefällten  Fflterrahmen  a  und  fließt  ToHstSndig 
gekUrt  ans  dem  Hahne  der  Platte  b  ab. 

Diese  Filter  köiinen  zum  Bleichen  tod 
ölen  und  Fetten  mittelfl  Bleichpulyer  ge- 
braucht werden  und  sind  wohl  aach  für  dieeen 
Zweck  schon  versucht  worden*  Die  Herstellung 
der  lUtermassen  in  den  Bahmen  hat  aber 
ihre  Schwierigkeit  und  erfordert  die  Auf- 
.schlibnmiuig  des  Filtennsterials  in  irgend  einem 
.ÖL  Benzin  usw.,  was  im  Betriebe  teils  zu  um- 
ständlich, teils  zu  teuer  kommt 

Die  den  Filterpresaen  zugebrachte  Flüssig- 
keit mofi  unter  einem  gewissen  Drucke  stehen, 
wenn  sie  die  FUtertficher  durchdringen  soll, 
welcher  Betriebsdruck  auf  versohiedeiie  Weise 
erreicht  werden  kann;  am  einfachsten  und 
sichersten  ist  die 


i.«i.**«X*^z»l*i 

■lalalalaiiili 

'■i-;.    '''-i    m     ä'    /':    % 

•  '-^ ' 

^  iti. 


PiS. 


810  a. 


^  d^b 


y//      W,      ^;      V.      'y       V' 

■■[ilHiÜiHüli 


Filtration  durch  HOhendruck. 


Fig.  810  h. 

Fig.  810  •  und  b. 
BehoM  DrelkammerfllterpreflM. 


Bei  derselben  liegt  das  die  zu  filtrier^de 
Masse  beherbergende  Beeervoir  um  wenigstens 
4  m  höher  als  der  ISnlaul  der  lÜterpreese. 
Der  durch  solchen  Höhentmterschied  erzeugte  Flüssigkeitsdnick  genügt  für 
eine  einfache  Filtration,  doch  sind  Höhendüferenzen  tou  ungeOhr  10  Metern 
angezeigt  Yiele  ölfabriken  bringen  ihre  Beservoirs  für  ungefilterte  öle  im 
obersten  Stockwark  oder  im  Bodenräume  unter  und  verteilen  das  Öl  von 
einer  ZentraUdtong  aus  in  die  manchmal  an  verschiedenen  Orten  unter- 
gebrachten Filter.  Die  Fütration  durch  Hfthendruck  hat  auch  den  großen 
Vorteil,  dafi  der  Druck  auf  die  Filt^fUche  konstant  ist  und  die  Filtratitm 
ohne  jede  Störung  ganz  selbsttfttig  erfolgt 
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Bei  der 


Filtration  mittels  Pnmpendruok 


kann  das  Ol  direkt  t(hi  den  AuftanggeftBen  weg  zu  den  Filterprees^  ge- 
bradit  werden.  Die  Pompe,  welohe  die  Flüssigkeit  gegen  das  Filtar  drüc^ 
mnS  edne  Druokregulierangsvorrichtung  haben,  weiche  verhindert,  daß  der 
Dradc  Über  ein  gewisses  MaTimnm  ansteigt  Trifft  man  eine  solche  Sicher- 
heitsvorkehmng  nicht,  so  kann  der  Flüssigkeitsdruok  in  der  Filterpresse 
Meht  eine  Höhe  erreichen,  welche  das  Bersten  der  Filtertücher  oder  selbst 
einen  Bruch  der  FUtei-preßplatten  zur  Folge  hat  Die  Filterpressen  haben 
daher  zur  Yeitiinderung  eines  zu  hoch  ansteigenden  Druckes  in  ihrer  Druck- 
leitung ein  Sicherheitsventil  eingeschaltet,  welches  dem  überschüssig  ange- 
pumpten Flüssigkeitsquantum  den  Austritt  gestattet;  letzterer  erfolgt  in  der 
Begel  so,  daß  die  Flüssigkeit  wieder  in  das  ölreservolr  oder  in  das  Saug- 
rohr der  Pumpe  zurückgebradrt  wird. 

Die  Filtration  mitteis  Pumpen  hat  den  Nachteil  des  ruckweisen  Arbeitens. 
Jeder  Kolbenstoß  macht  sich  auf  jedem  einzelnen  Illtertuche  geltend  und 
bei  diesem  stoßweisen  Arbeiten  rutscht  viel  leichter  Schmutz  durch  die 
Foren  des  Illtertuches  als  bei  dem  gleichbleibenden,  ruhigen  Drucke  der 
FQtration  durch  Hühendruck.  Eine  Einschaltung  sogenannter  Windkessel 
in  die  Druckleitung  der  Pumpe  verringert  zwar  die  Stoßwirkung  merklich, 
hebt  sie  aber  nicht  gänzlich  auf.     Die 

Filtration  durch  pneumatischen  Druck 

arbeitet  ebenso  gleidun&Big  wie  die  durch  Höhenunterschied  bewirkte,  nur 
erfordert  sie  eioe  etwas  kompliziertere  Anlage.  Aus  Vig.  311  ist  der  Arbeits- 
gasDg  ersichtlich. 


FUtration 
durch 

Pttupoo- 
druck. 


Fig.  SIL   FUtrmtioA  mlttolB  pneamstiMhen  Drn^kes. 

Dm  diureh  das  Fflllrobr  h  zu  besohiokende  Monte^Jus  M  steht  durch  das  Rohr  e 
mit  der  Filterpreise  F  in  Verbiadung  und  erh&lt  durch  d  vom  Kompressor  C  resp. 
Windkessel  W  pneumatisofaen  Druck. 

Die  Besohickong  des  Monte-Jus  M  erfolgt  bei  geöftietem  Luftrohr  a;  ist 
genOgSDd  Flüssigkeit  in  Jf ,  so  wird  a  sowie  dar  Hahn  bei  b  geschlossen  und  die 
Yentfle  x  und  y  geOflhet,  dadurch  die  durch  den  Iflompressor  Mher  im  Windkessel  W 
aufgesp^cherte  Druckluft  in  das  Monte-Jus  gelainen  und  die  in  selbem  befindliche 
FlteijMt  durch  e  zur  Filterpresse  F  gedrfldct. 
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Smgfllter. 


Endllöh  kann  man  sich  aodi  den  Fall  denken,  dafi  dem  Eiltor  nicht 
eine  unter  Druck  stehende  Flüseigkeit  zngefQhrt,  sondeni  daft  dieee  durch 
die  Filter  gesaugt  wird,  wobä  man   zur 

Saugfiltration 

kommt.  Bei  der  Filterpresse  ist  ein  soldies  Absaugen  (Abnutschen) 
nidit  in  Anwendung,  wohl  aber  bei  einigen  anderen  FiltenrorrichtungoD. 
(Vakuum-,  Saug-  oder  Nutsohfiiter.) 

DieYakuumfilter(Nut8Qfaapparate,  Saug- oder  Extraktionsfilter,Fig.312) 
bestehen  aus  einem  offenen  Oberkasten  A,  welcher  die  zu  filtrierende  HasBe 
aufnimmt,  und  einem  aUseite  luftdicht  geschlossenen  ünterkastea  B,  beide 
getrennt  dui^ch  einen  Rost  ^  welcher  auf  einem  gelochten  Bledi  das  FQter- 
tuch  tr&gt. 


SaufTor- 
richtuaffea. 


Wk§,m  NntMlilltt«r. 

Wird  aus  dem  ünterkasten  die  Luft  abgesaugt,  so  drüdct  der  auf  d«r 
im  Oberkasten  befindlich^!  Masse  lastende  Atmosphfirendruok  die  FlQsng^ 
keit  durch  das  Filtertudi  und  die  festen  Yerunreinigungen  des  (^es  sammdn 
sidi  auf  letzterem  an.  Je  nachdem  man  den  Unteikasten  grfiSer  oder  kleiner 
dimenslomert,  kann  nuin  ihn  entweder  direkt  als  Sammdgef&ft  ffir  dtt 
Filtrat  benutzeu  oder  ihn  in  Verbindung  mit  einem  separaten  zur  öl- 
aufnahme  dienenden  Sammelreservoir  bringen,  welches  natOrlidi  anoh 
luftdicht  abgeschlossen  sein  pnd  mit  der  Luftpumpe  in  Verbindung 
stehen,  muß. 

Das  Vakuum  kann  entweder  durch  eine  Luftpumpe  oder  auch  dundi 
einen  injektorartigen  Luftsaugeapparat  erzeugt  werden.  Diese  Luft- 
saugeapparate (System  Körting)  werden  in  der  in  Big.  313  gezeigten  Art 
und  Weise  verwendet 

Das  IQ  filtrierende  Prodokt  wird  aof  den  mit  einem  Filtertache  bekleidetoi 
Rost  B  gebracht,  hierauf  das  Dampf?entU  D  geSftiet,  wobei  der  durch  a  nach  L 
entweichende  Dampf  seitlioh  Luft  ansaugt  und  dadnroh  in  C  eine  Luftverdfinnong 
henrorrofb,  welche  eine  Filtration  der  in  B  befindlichen  Flüssigkeit  bewirkt  Das 
Filtrat  wird  bei  H  abgelassen. 
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Fig.  81&    Nutschfliter  mit  Luftoaugapparat. 

Derartige  Niitschfilter  eignen  sich  besonders  für  dickflüssige  öle, 
Firnisse  und  schlammartige  Massen,  die  durch  Pumpen-  oder  Höhen- 
dmck  nicht  gut  zugebracht  werden  können;  auch  eine  Abtrennung  der  in 
Filterrückständen  und  ähnlichen  halbfeaten  Produkten  enthaltenen  Flüssig- 
keitsreste  kann  man  durch  Nutschfilter  erzielen. 


Fig.  814.    Separator  yon  Heucke. 
Hefter,  Teehnologie  der  Fette.  I. 
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St^tfttor  Ein  ähnlich  den  NutschfiltF^rn  wirkender  Apparat  ist  der  von  der  FQraÜ. 

Stolberg9chen  Maachinen&brik  in  Magdeburg  ausgefflhrte.  Separator  (Pa- 
tent Hencke).  Dieser  Apparat,  der  zurzeit  in  der  Ölindustrie  zwar  nodi 
keinen  Eingang  gefanden  hat,  verdient  die  Beachtung  der  Intereeeenten; 
er  dürfte  zur  Gewinnung  des  Öles  ans  ölsatz,  vielleicht  audi  zur  FUtratkn 
von  ölen  an  Stelle  der  Pilterpreese,  mit  Vorteil  angewandt  werden  kteneD. 

Der  Separator  (Fig.  314)  besteht  im  weaentliohen  aus  einem  rotifirendai,  am 
Umfang  dnrchl&aaigen  Zylinder  6,  über  welchem  ein  endloeet  Seihertoeh  g  linft 
Dieser  Zylinder  h  wird  irrend  des  Betriebes  evakuiert  und  hingt  mit  der  nntenn 
Hälfte  exzentrisch  in  einem  Blechtrog  a.  Das  za  behandelnde  Material  wird  m 
den  Trog  a  gebracht,  durch  welch^i  sieh  das  «idlose  Tneh  nnnnterbroehen  bewegft 
und  dabei  mit  ehier  Schicht  des  Materials  belegt  Die  Starke  dieser  Schicht  wird 
bei  dünnflüssigen  Produkten  durch  deren  Viskositiit  bestimmt,  bei  dieken  od^ 
halbfesten  Stoffen  durch  die  Stellvonichtung  d  reguliert  Während  das  mit 
dem  Material  bedeckte  Filtertuch  den  oberen  Teil  des  Zylinders  h  passiert,  wird 
durch  das  in  dem  Zylinder  herrschende  Vakuum  kontinuierlich  Flüssigkeit  ab- 
gesaugt Der  auf  dem  Filtertuche  verbleibende,  zum  gr<(ßten  Teil  von  Fiassig- 
keit  beftreite  Bflckstand  passiert  noch  die  oberhalb  des  ZyUnders  rotierende  eva- 
kuierte Preß-  und  Saugwalze  e,  welche  noch  weitere  Flttssigkeitsmengen  ent- 
fernt. Durch  die  Schabvorrichtung  h  wird  sodann  der  auf  dem  Fütertneh  ver- 
bleibende Rückstand  abgestrichen  und  das  Filtertuoh  durch  zwei  in  einem  mit 
einer  passenden  Flüssigkeit  gefüllten  Troge  rotierende  Bürstenwalzen  %  i  gereinigt 
Bei  der  Filtration  fetter  Materialien  müfite  für  diesen  letzteren  Zweck  ein  Tefl  des 
gefilterten  Öles  verwendet  werden  (i.uf lockerung  der  durch  den  Abetreifer  k 
eventuell  verstopften  Qewebsmaschen). 

Der  Separator,  welcher  in  Fig.  316  auch  perspektivisch  vorgeführt  wird, 
arbeitet  vollkommen  automatisch,  erspart  das  lustige  Austausch^i  der 
Filtertücher,  wie  es  bei  den  Illterpressen  notwendig  ist,  und  gestattet  ein 
ziemlich  langes  Arbeiten  mit  ein  und  denselben  Filtertudi,  bevor  dieses 
gewaschen  werden  mufi.  Bei  dünnflüssigen  ölen  ist  leider  die  an  dem 
Seihertuch  haften  bleibende  Schicht  zu  gering  und  macht  die  Leistung  des 
Separators  unbefriedigend. 

Die  Leistungen  aller  bisher  besprochenen  Filtervoniöhtungen  hangen 
d«r  filier.    —  ^^  schon  Seite  696  bemerkt  wiurde  —  ab: 

1.  von  der  OrOfie  der  FUterflAche, 

2.  vom  Druck,  mit  welcheih  die  Flüssigkeit  gegen  das  FUtermateiial 
gepreßt  wird, 

B.  von  der  Beschaffenheit  des  Filterstoffee, 
4.  von  der  Viskositftt  der  zu  filtrierenden  Flüssigkeit 
riltsr-  Die  grOßte  Filterflftche  auf  kleinstem  Baume  bietet  die  Rlterpresae, 

**^***      weshalb  diese,  was  Leistung  anbehmgt,  obenan  steht 
Dniek.  Der  größte  Druck  der  zu  filtrierenden  Flüssigkeit  gegen  das  Filter- 

material kann  durch  Pnmpendruck  erreicht  werden.  Der  H(äiendruck  wird 
selten  Über  1  Atmosphäre'  oetragen,  weil  es  schwer  fiUlt,  Höhendifferenzen 
über  10  m  zu  schaffen;  beim  Yakumnfilter  ist  ebeuMs  ein  Druck  unter 
1  Atmosphäre   vorhanden,   der   pneumatische  Druck  bewegt  sich  zumeiit 
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unter  2  Atmosphären,   mir  die  PumpenzuftUirung  arbeitet  manfthmal  über 
diesen  Druck  hinaois. 

Der  vielleicht  nicht  ganz  glücklich  gewählte  Name  FUterpresse, 
welcher  bei  Laien  leicht  falsche  Yorstellungen  erweckt,  besagt  schon,  dai 
dieselbe  eine  gewisse  Pressung  (Druck)  aushält;  bei  keiner  zweiten  Klter» 
Vorrichtung  kann  man  mit  einer  solchen  Pression  arbeiten  wie  bei  Filter- 
pressen, was  derselben  abennals  einen  großen  Vorsprang  betreffe  Leistongs- 
fähigkeit  vor  allen  anderen  fütervorrichtupgen  gibt 
^JjJ^  Die  Beschaffenheit  des  Filtermediums  ist  ein  weiterer  auf  die  Lei- 

stung der  Filter  EinfluB  nehmender  Faktor.  Das  Filtermaterial  best^t  aas  Ge- 
weben von  Wolle,  Baumwolle,  Leinen  usw.,  aus  Papier,  Sand,  Schlacke  u.dgL 

Bei  den  Geweben  hängt  die  Durchlässigkeit  von  der  Art  der  Faser, 
der  Dicke  derselben  und  der  Webeart  des  Stoffes  ab. 

Papier^)  ist  nur  in  ungeleimtem  Zustande  (Filterpapier)  zu  gebrauchen 
und  müssen  auch  ziemlich  starke  Sorten  v^prwendet  werden,  sonst  erfoigi 
zu  leicht  ein  Beifien.  Sand,  Schlacke  imd  ähnliche  FiltermateriaUen 
werden  in  der  Ölindustrie  nur  selten  angewendet 

Das  Illtermaterial  muß  entsprechend  dicht  sein,  damit  es  keineriei 
Yerunreinigungen  durchlasse,  andererseits  aber  wieder  porOs,  um  eine  leichte 
Filtration  zu  ermOglicäien.  Anfangs  schlüpfen  wohl  einige  Schmutzteile  durdi 
die  Poren  des  Filtermediums;  nach  kurzer  Dauer  der  Filtration  verlegen 
sich  aber  diese  Poren  und  das  Elitrat  läuft  vollkommen  klar  ab.  Ist  die 
Oberfläche  des  Filterstoffes  mit  einer  entsprechend  dichten  Schicht  von 
mterrückständen  belegt,  so  hindert  diese  den  weiteren  Durchgang  von 
Flüssigkeit  und  setzt  der  Filtration  ein  Ende.  Bei  Geweben  kann  nach 
einfachem  Putzen  des  Elltertuches  (Abschaben  des  Filterrückstandes)  die 
nitration  von  neuem  begonnen  werden.  Nach  mehrmaliger  Wiederholung 
dieses  Putzens  wäscht  man  die  EUtertüoher  und  verwendet  die  gereinigten 
Gewebe  so  lange,  bis  iafolge  der  durch  das  Putzen  (Abschaben)  und  Waschen 
herbeigeführten  mechanischen  Abnützung  ündiohtheiten  entstanden  sind. 
^^Moh-  In  größeren  Fabriken  sind  neuerer  Zeit  für  das  Waschen  der  Klter- 

Or  filtere    tücher  eigene  Waschmasdünen  in  Verwendung.    Bei  daiselben  (Big.  316)  *) 
tacher.     -^fjj^  (lag  2U  reinig^ide  Gewebe  in  einem  in  einem  Troge  rotierenden,  ans 
gelochten  Bledien   gebildeten  Zylinder  durch  Schlagleisten  oder  an  der 
Zylinderachse  angebrachte  Söhlagarme  mechanisch  gereinigt 

Eine  wiederholte  Verwendung  der  Papierfilter  ist  ausgeschlossen; 
sobald  die  Papierblätter  einmal  mit  EUterrückständen  belegt  sind  xmd  kein 
öl  mehr  durchlassen,  müssen  sie  durch  neue  ersetzt  werden;  das  ihnen 
anhaftende  Fett  wird  entweder  duidi  Auspressen  oder  durch  Verseifen  mit 
Lauge  zurückgewonnen. . 


')  Nach  Bonaterre  und  de  ViUepoix  aibeitoi  mehrere  franzteSsche  Molm- 
tflfabriken  aosschlioßlioh  mit  Papierfiltem.   (Siebe  Seite  b91.) 
*)  Ansgefahrt  von  A.  L.  G.  Dehne  in  Halle  a.  Saala 
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Beim  Filtrieren  durch  Sand,  Kohlenschlacke  usw.  ist  die  Feinkömig- 
kelt  und  die  OberflAchenbeschaffenheit  des  Materials  für  die  Qualität  und 
Menge  des  Filtrats  ausschlaggebend. 

Hoch  viskose  Flüssigkeiten  filtrieren  naturgemäß  langsamer  als  dünn-  ^**^^*^* 
flüssige;  es  liegt' daher  nahe,  die  Dickflüssigkeit  mancher  Öle  vor  dem  Fiossi^keit 
Filtrieren  durch  Anwärmen  zu  vermindern  und  so  deren  Filtration  zu  be- 
sdüeunigen.  Wenn  aber  die  bei  gewöhnlicher  Temperatur  feste  Beschaffen- 
heit von  Fettstoffen  nicht  geradezu  ein  vorheriges  Anwärmen,  d.  h.  hier 
Flüssigmachen  gebietet,  soll  man  die  Filtration  nie  bei  über  20^  C  gelegener 
Temperatur   vornehmen.     Wiarm   filtrierte   öle   verlassen    zwar  die   Filter 


Fig.  816.    Waschmaschine  fOr  Filtertficher. 

/ 

spiegelblank,  trüben  sich  aber  sehr  leicht  beim  vollständigen  Erkalten  am 
Lager,  indem  sie  in  der  Wärme  gelöst  gebliebene  Schleimstoffe  und  andere 
Yerunreinigungen  ausscheiden. 

Benz^)  hat  nachgewiesen,  daß  die  Ausscheidung  der  anwesenden  Ge- 
samtmenge dieser  Verunreinigungen  bei  Temperaturen  von  5 — 35®  C  erst 
in  4  Wochen  freiwillig  erfolgt  und  daß  auch  nach  dieser  Zeit  noch  weitere 
Ausscheidungen  stattfinden  können.  Als  die  Ursache  dieser  Ausscheidungen 
nimmt  Benz  gärungs&hnliohe  Vorgänge  an  *).  Er  empfiehlt  zur  Erzielung 
klar  bleibender,  auch  bei  Temperaturwechsel  nicht  brechender  öle  ein  Ab- 


')  AUgem.  Chem.-Ztg.,  1905,  S.  100. 

*)  Das  Trübwerden  klargefilterter  öle,  em  von  ölfabrikauten  miangenehm 
empfundener  Übelstand,  wird  vielfach  auch  im  öl  lebenden  Bazillen  zugeschrieben. 
Scheiks  will  solche  sogar  in  mit  Schwefelsäure  (!)  raffinierten  Mineralölen  nach- 
gewiesen haben  (Neftianoje  DJelo,  Nr. 7,  1901),  worüber  Stahl  (Chem.-Ztg.,  1901, 
S.  646)  in  ironisierender  Weise  berichtet 
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kühlen  derselben  auf  4^  C.    Hält  diese  Temperatur  wenigstens  24  Stunden 
an,  so  werden  alle  ftllbaren  Substanzen  ausgeschieden  und  können  afa&ltii^ 
werden,  da  sie,  einmal  ausgefällt,  auch  bei  höheren  Temperaturen  nur  zum 
kleinsten  Teil  wieder  in  Lösung  gehen. 
Patent  c.  Niegemann*)  hat  unabhängig  von  Benz  die  gleiche  Beobachtung 

gemacht  und  sich  ein  Verfahren  patentieren  lassen,  nach  welchem  fette  (He, 
besonders  Leinöl,  das  zur  Herstellung  von  firnissen  und  Lacken  dienen 
soll,  einer  dem  Gbfrierpiuikt  des  Öles  nahekommenden  Temperatur  ausgesetzt 
und  dann  so  weit  angewärmt  werden,  daß  sie  sich  filtrieren  lassen.  Die 
nitrationstemperatur  muß  aber  jedenMls  unter  dem  Niülpunkt  liegen. 

Die  Feuchtigkeit  der  öle  spielt  bei  der  nachträglichen  Trübung  übrigens 
eine  wichtige  Rolle:  wahrscheinlich  ist  ein,  wenn  auch  noch  so  geringer, 
Prozentsatz  Wasser  notwendig,  um  die  Schleimstoffe  in  Lösung  su  halten 
und  die  Gänmgserscheinungen  auszulösen;  durch  eine  vollständige  Entwässe- 
rung der  öle  kann  daher  ihrem  späteren  Brechen  (wie  man  das  Trüb- 
werden der  öle  nennt)  ziemlich  vorgebeugt  werden. 


.    ß)  Filtration  wasserhaltiger  Öle. 

TUtratioii  Will  man  mit  dem  filtrieren  von  Ölen  und  Fetten  nicht  nur  eine  Ent- 

lu^ltifer  femung  fester  und  schleimiger  Yerunreinigungen  bezwecken,  sondern  auch 
öl«.  die  Entwässerung  derselben  bewirken,  so  muß  man  sich,  wie  schon 
oben  erwähnt,  anderer  Filtriervorrichtungen  als  der  bisher  besprochenen  be- 
dienen. Die  ItUle,  wo  es  sich  um  eine  Entwässerung  von  ölen  handelt, 
sind  sehr  häufig.  Nicht  nur  nach  allen  Raffinationsprozessen  der  Fette  und 
öle.  mit  denen  ein  Waschen  veri>unden  war,  ist  eine  solche  wasserbefreiende 
Filtration  nötig,  sie  muß  häufig  auch  für  öle  angewandt  werden,  die  bereits 
spi^elklar  waren,  jedoch  durch  Einfüllen  in  nicht  ganz  t]x>ckene  Fässer, 
durch  jähe  Temperaturunterschiede  bei  gleichzeitiger  hoh^  Luftfeuohti^eit 
upd  andere  Umstände  feucht  und  trüb  geworden  sind, 
rat«^  Bei  den  hierzu  verwendeten  Filtervorrichtungen  wird  das  su  reinigende 

"'^^  öl  durch  eine  mehr  oder  weniger  dicke  Schicht  eines  Filtermaterials  von 
hygroskopischen  Eigenschaften  geschickt  Von  solchen  Hat^ialieQ  sind 
Leinenfäden,  Baumwolle  uikI  Werg  die  am  meisteti  angewandten; 
weiter  kommen  auch  Sägespäne,  getrocknetes  Moos  und  Torf,  Ton, 
Walkerde,  Holzkohlenpulver  und  Ölkuchenmehl  in  Betracht 

Die  pflanzlichen  Textilfasern  stellen  das  am  längsten  bekannte  und 
wohl  am  meisten  verwendete  Filtermaterial  dieser  Art  dar;  besonders 
Leinenfäden  werden  viel  gebraucht  Sägespäne  geben  an  das  gefiltert» 
öl  etwas  Harz  ab  und  verunreinigen  so  die  fertige  Ware,  Moos  und  Torf 
sind  wegen  der  anhaftenden  Erde  und  sonstigen  Schmutzes  nicht  empfehlens- 


0  D.  E.  F.  Nr.  163056  v.  8.  M&n  1904. 
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wert;  Ton  und  Walkerde  sowie  Holzköhlenpulver  sind  dagegen  iror- 
zfigliohe  Fütennaterialien,  die  gleichzeitig  auch  eine  entfBrbende  Wirkung 
auf  die  Öle<  und  Fette  ausüben. 

Dubrunfaut  empfahl  Ölkuchen  als  Entwasserungsmittel  fflr  Öle; 
die  hygroskopuBche  Wirkung  der  Ölkuchen  steht  ander  Zweifel,  doch  sind 
sie  nur  in  wenigen  Fällen  anwendbar,  weil  sie  an  das  gefilterte  öl  zumeist 
harzige  und  &rbende  Stoffe  abgeben,  die  das  öl  dunkler  machen  und 
verunreinigen. 

Bei  der  Filtration  wasserhaltiger  Öle  und  Fette  kann  mao  entweder 
Ton  oben  nach  abwärts  oder  auch  in  umgekehrter  Richtung  das  öl 
seinen  Weg  nehmen  lassen.  Die  zweite  Methode  ist  entschieden  die  bessere; 
es  wird  dabei  vermieden,  dafi  sich  das  öl  falsche  Wege  bahne  und  so  Par- 
tien desselben  der  Passierung  durch  das  Filtermateiial  entgehen. 

Auch  muß  man  damit  rechnen,  dafi  das  mit  Feuchtigkeit  geschwängerte 
Filtermaterial  Wasser  ausscheidet,  welches  in  der  I^termasse  allmählich 
nach  abwärts  strebt  Bei  der  Filtration  von  oben  nach  abwärts  hat  dann 
das  gefilterte  ÖL  dieselbe  Richtung  und  kann  leicht  mit  dem  Wasser  aufs 
neue  verunreinigt  werden,  während  bei  der 
Filtration  von  unten  nach  aufwärts  das  spe- 
ziHsch  schwerere  Wasser  stets  im  unteren 
Teile  des  Mlters  bleibt  und  sich  mit  dem 
in  entgegengesetzter  Bichtung  bewegenden 
öl  nicht  vermischen  kann. 

Das  Zusammenpressen  des  FÜtermate- 
rials  imd  ^e  möglidist  gleichmäßige 
Dichte  desselben  ist  fflr  eine  gute  Ti- 
tration HauptbediQgung.  Wenn  es  sich  um 
Klärung  emuMonsartig  getrübter  öle  han- 
delt, wie  z.  B.  bei  der  Filtmtion  frisch  raf- 
finierter  und  eben  gewaschener  Rüb(yle,  so 
ist  ein  recht  dicht  gelagertes  Filter- 
material von  ganz  besonderem  Yorteil,  weil 
die  Emulsioneu  zerstört  werden,  wenn  man 
sie  durch  ein  entsprechend  dichtes  Medium 
hindurchprefit  Ist  am  genügend  dichtes 
illtermaterial  in  seiner  Wasseraufnahms- 
fäliigkeit  erschöpft,  zur  Absorption  weiterer  Wassermengen  also  nicht  mehr 
geeignet,  so  wirkt  es  wenigstens  emulsionsdennend. 

Das  primitive  üllter  von  oben  nach  abwärts  ist  in  Fig.  317  gezeigt 

Auf  dem  siebartig  gelochten  Doppelboden  h^  des  FUtergefäfiee  wird  ein  Filter- 
toch  (Leinwandgewebe)  gebreitet  und  darauf  eine  mehrere  Zentimeter  starke  Schicht 
von  Weidenniten  (d)\  aof  diese  kommen  m  einer  Höhe  von  ca.  40— ÖO  cm  gleichmäßig 
verteilte  Leinenfäden  (e),  dann  wieder  eine  Lage  Weidenraten,  wiederum  L^en* 
fäden  usf.  bis  fast  zum   Rand  des  Bottichs.     Den  Abschlnfl  bildet  ein  loser, 


Fig.  817. 
FUtration  toh  oben  nach  mbwSrts. 


Irttt 
derVütty. 


FUtrstton 


ibwirt«. 
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kreisnmder,  fast  bis  an  die  Peripherie  des  Bottichs  reichender  gelochter  Eichenholz- 
deckel 621  der  mit  Gewichten,  Steinen  {G)  usw.  beschwert  wird,  mn  das  Filter- 
material zusammenzupressen.  Das  zu  filtrierende  öl  fließt  bei  ts  zu,  durchdringt 
das  Filtermaterial  und  wird  bei  y  klar  abgezogen,  während  Feuchtigkeit  und  Schmutz 
im  Filtermaterial  zurückbleiben.  Ist  dieses  letztere  erschöpft,  so  l&ßt  man  das 
Filter  einen  Tagrnhen,  wobei  das  Filtermaterial  den  Überschuß  an  angesaugtem 
Wasser  abgibt,  weldies  sich  am  Boden  ansammelt  und  durch  z  abgezogen  werden 
kann.  Durch  diese  Vorkehrungen  kann  die  Wirksamkeit  des  Filters  wesenüich 
verlängert  werden.  Ein  Gleiches  erzielt  man  durch  periodisches  Auflockern  des 
Filtermaterials  (Wegnahme  der  Beschwerungsgewichte,  Nachlassen  des  Druckes), 
was  jedoch,  trotz  der  zu  diesem  Zwecke  gemachten  Ruteneinlagen,  seine  Schwierig- 
keit hat. 


Fig.  818. 
Filtration  Ton  unten  nach  aufwärts. 


Fig.  819. 

Filter  mit  Spiralfedereinlagen 

(nach  Eodlner). 


Filtration 

nach 
aufvr&rts. 


Ist  das  Filter  endlich  unwirksam  geworden,  so  wird  das  Filtermaterial  durch 
Auspressen  in  Schrauben-  oder  hydraulischen  Pressen  von  öl  und  Wasser  befreit  und 
hierauf  an  der  Luft  getrocknet,  wodurch  es  regeneriert  und  zur  Wiederverwendung 
geeignet  gemacht  wird.  Diese  Wiederbelebung  läßt  sich  aber  nur  einigemale  wieder- 
holen, weil  dann  die  Kapillarröhrchen  der  Fasern  derart  mit  Verunreinigungen 
angefüllt  sind,  daß  die  Filtrationsfähigkeit  fast  auf  Null  sinkt. 

Eine  einfache  Konstruktion  eines  Filters  von  unten  nach  aufwärts 
zeigt  Fig.  318.  Seine  Beschickung  und  Handhabung  ist  dieselbe  wie  bei 
der  Yorbeschriebenen  FUtriervorrichtung,  nur  muß  das  öl  hier  mit  einem 
entsprechenden  Drucke  zugeführt  werden,  der  um  so  größer  sein  muß,  je 
dichter  das  Filtermaterial  ist  Das  Zusammendrücken  desselben  braucht 
nicht  durch  Beschwerungsgewichte,  sondern  kann  auch  durch  eine  Schrauben- 
spindel erzielt  werden,  durch  deren  Anziehen  oder  Nachlassen  man  die 
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Dichte  des  Filtei'materials  und  damit  die  stündliche  Filterleistung  regu- 
lieren kann. 

um  das  schon  ei'wähnte  Lockern  des  Filtermaterials  zu  ermög- 
lichen und  die  jeweils  bestimmte  Spannung  in  demselben  nach  Belieben 
hersteilen  zu  können,  sind  elastische  Zwischenlagen  in  der  Filtermasse  vor- 
geschlagen worden.  Die  in  Fig.  317  und  Fig.  318  verwendeten  Weiden- 
ruten stellen  ein  solches  elastisches  Zwischenlager  dar;  A.  Eoellner^) 
empfiehlt  als  solche  gebogene  federnde  Metallbleche  oder  lagert  hori- 
zontal eingebaute,  unelastisch  ebene  Zwischenbleche  auf  Spirsdfedem  a 
(Fig.  319),  welche  ein  Zusammenschrauben  der  Filterschicht  und  ebenso  ein 

Lockern  derselben  durch  die  Druckschraube  m 
leidit  gestatten. 

Sehr  häufig  werden  zwei  Filter  zusammen- 
arbeiten gelassen,  indem  man  das  eine  als  Yor-, 
das  andere  als  Nachfilter  benutzt  und  gleich 
eine  Anordnung  trifft,  bei  welcher  die  Höhen- 
unterschiede zwis(fhen  Yor-  und  Nachfilter  ge- 
nügenden Druck  zur  zweiten  Filtration  geben 
(Fig.  320). 

Sendet  man  an  Stelle  eines  hygroskopischen 
Filtermaterials  Substanzen  an,  welche  durch 
Flächenattraktion  Bleichwirkung  äußern  (Blut- 
kohle, Magnesium- Aluminiumhydrosilikat  usw.), 
so  kommt  man  zu  Bleichanlagen,  über  welche 
weiter  unten  gesprochen  werden  wird. 

Manchmal  kombiniert  man  auch  zwei  ver- 
schiedene Filtertypen  und  schafft  so  für  spe- 
zielle Zwecke  wohlgeeignete  Anlagen.  Durch 
derlei  Kombinationen  der  verschiedenen  Ein- 
zelheiten der  oben  aufgezählten  Haupttypen 
der  Filter  ist  die  Anzahl  der  Filterkonstruk- 
tionen zu  einer  stattlichen  Höhe  angewachsen; 
die  meisten  derselben  sind  allerdings  für  öl- 
fabrikationszwecke  nicht  geeignet,  sondern 
mehr  zur  Wiederverwendbarmachung  gebrauchter  Schmieröle  bestimmt, 
welchem  Zwecke  sie  im  allgemeinen  gut  entsprechen,  wenn  auch  mitunt^ 
die  Koii^>liziertheit  ihrer  Konstruktion  zu  tadeln  ist 

Die  Leistungs&higkeit  der  wasserentziehenden  Filter  hängt  von  den 
gleichen  Faktoren  ab,  wie  die  der  gewöhnlichen  Filter,  und  sei  diesbezüg- 
lich auf  das  Seite  610—613  Gfesagte  verwiesen. 


%. 


-»r 


Fig.sao. 

Sehema  eiser  FlltrationsaDlAge. 

A  =  Vorfllter,  B  =  Knohflltar, 
R  =  BehAlter  f.  ungefiltertes  Öl, 
U—  Behälter  fOr  gefiltertes  ÖL 


Kom- 

binierte 

Füter. 


^)  I).  JL  P.  Nr.  88008  v.  28.  Jan,  1886  u.  Nr.  88009  v.  6.  Juni   1886  u. 
Nr.  88010  V.  10.  Juni  1886. 
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o)  Reinigen  dnreli  Zentriftagieren. 

Man  kann  eine  Tr^nnnng  flüseiger  von  festen  EOrpem  auch,  durch 
die  Fliehkraft  herbeiführen  und  n^mt  die  dazu  dienenden  Apparate 
Zentrifiig^a.  Man  benutzt  diese  Yorriohtungen  gewOhnlicb  acnm  AuAbringeii 
TOD  FlüBsigkeitsresten  aus  festen  KOrpem,  wie  z.  B.  zum  vollstftndigen  Ent- 
saften des  kristallisierten  Zuckers,  zum  Entwässern  Ton  Wäsche  usl 
Auch  zum  Gewinnen  yon  Pflanzen-  und  Tier51en  (siehe  Seite  435  und  545) 
sowie  zum  Ausschleudern  des  Honigs  (siehe  Seite  569)  werden  Zentri^ 
fugen  gebraucht 

Als  eigentiiche  Filtriervorriöhtungen  hat  H.  Betcke^)  die  Zentrifagen 
vorgeschlagen  und  0.  C.  Hagemann  und  T.  C.  Palmer')  haben  diese 
Apparate  speziell  fOr  die  Bemigung  von  Firnissen  und  ölsatz  empfohlen. 


Fig.  881.   EinÜMlie  Ze&triftige  mit  Untenantrieb. 


Binfitehe 
Zcntoi- 
tageuL 


Die  Zentrifugen  (Fig.  321)  bestehen  aus  einer  Siebtrommel  F,  welche  in  sehr 
rasche  Botation  verBetst  werden  kann  mid .  von  einer  äufieren  feststdienden, 
massiven  Trommel  ^,  die  zur  Aofhahme  der  ausgeschlenderten  Flüssigkeit  dient, 
umgeben  ist.  Bringt  man  nach  F  eine  lose  Masse,  so  wird  sich  letztere  bei 
beginnender  Botation  der  Trommel  an  dem  Mantel  derselben  gleichmäßig  verteüsn. 
Die  mit  steigender  Tourenzahl  waehtende  Zentriftagalwirkong,  wdche  die  Masse 
erfährt,  drückt  dieselbe  gegen  die  Trommelwandnng;  der  flOssige  Anteil  der  Masse 
wbrd  ansfließent  der  feste,  dem  der  Dorehtritt  dnroh  die  kleinen  öffiiungen  der 
Trommelwand  verwehrt  ist,  sich  als  feste  Schicht  anlegen. 

Die  aasgeschlenderte  Flfissigkeit  findet  bei  C  ihren  Abfloß,  die  Rückstände 
müssen  durch  Handarbeit  oder  besondere  Yorrichtnngen  von  der  Trommelwand 
abgenommen  und  durch  die  obere  Ofi^nag  der  Trommel  entfernt  werden.  In 
Fig.  S21  erfolgt  der  Antrieb  der  Zentrifuge  von  unten. 


0  D.  R  P.  Nr.  28404  v.  17.  JnH  1882. 
«)  Engl  Fat.  Nr.  10887  v.  25.  Juni  1891. 
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Die  Trommel  ist  für  gewöhnlich  aus  perforiertem  Eisen-  oder  Enpfer- 
bleoh,  doch  wird  der  Mantel  für  Olfiltrationszwecke  Tieläu^h  mit  einem  fein- 
maschigen Siebe  oder  auch  einem  leichten  Filtertuchgewebe  ausgekleidet. 

Der  Antrieb  der  rotierenden  Trommel  geschieht  selten  von  oben,  son- 
dern fast  immer  Ton  unten,  entweder  durch  ein  ausrückbaree  Riemenvor- 
gelege  Ton  der  Transmissionswelle  aus  oder  durch  eine  anmontierte  Maschine 
oder  dnen  Elektromotor.  Der  üntenantrieb  hat  die  leichtere  Montage,  das 
Freibleiben  der  Trommelöffnung  (leichteres  Bedienen)  und  die  ünmöglickeit 
der  Yerunreiniguhg  des  zu  verarbeitenden  Materiols  mit  Schmieröl  voraus. 

Bei  der  hohen  Tourenzahl  der  Zentrifugen  (800 — 1200)  ist  eine  tadel- 
lose Ausführung  dieser  Apparate  und  eine  peinliche  Instandhaltung  absolut 
notwendig.  Bei  schlechter  Verfassung  oder  unverständiger  Bedienung  kann 
ein  Bersten  der  rotierenden  Trommel  (Explodieren  der  Zentrifuge) 
eintreten.  Das  Beladungsmaximum  muß  —  ähnlich  wie  der  Maximaldruck 
der  Dampfkessel  —  deutlich  sichtbar  an  der  Zentrifuge  angeschrieben  sein 
und  ist  eine  Überschreitung  strengstens  zu  ahnden.  Das  Füllen  der  Zen- 
trifuge soll  im  Stillstand  oder  während  langsamen  Oanges  derselben  ge- 
sdiehen  und  ist  für  eine  gleichmäßige  Yerteilung  des  auszuschleudernden 
Materials  an  der  Trommelperipherie  Sorge  zu  traj^en. 

Auf  die  verschiedenen  Spezialkonstruktionen,  welche  prompte  Be- 
schickung und  Entleerung,  kontinuierlichen  Betrieb,  Heizbarkeit  der  Trom- 
mel, Vermeidung  von  Verlusten,  Sicherheitsvorkehrungen  usw.  betreffen, 
kann  hier  nicht  näher  eingegangen  werden. 

Ein  Zentrifugenfilter,  bei  welchem  die  zu  filtrierende  Flüssigkeit  durch 
ein  Ffltermaterial  dringen  muß,  dem  man  wasWentziehende  oder  ent- 
färbende Eigenschaften  erteilen  kann,  stammt  von  W.  Jaeger^).  Bei  dieser 
Vorrichtung  ist  es  i^ichtig,  daß  die  Filterschicht  überall  gleich  dicht  ge- 
lagert sei,  damit  bei  der  Rotation  durch  ungleiche  Belastung  kein  Schlagen 
der  Zentrifuge  stattfinde. 

Der  Filterstoff  (zerkleinerte  Knochenkohle,  Silikatpolver  usw.)  wird  mit 
Wasser  vermischt,  in  die  oben  offene,  am  Mantel  C  dorohleksherte  and  nur  mit 
einem  feinen  Metallgewebe  F  überzogene  ZentriiUgentrommel  C  geschüttet  uid, 
sobald  sich  letztere  in  Bewegung  setzt,  ans  einem  etwa  zolldicken  Qummischlauch 
em  Wasserstrahl  hinemgelassen,  mit  welchem  man  dem  weichenden  Filterstoff  folgt, 
Iris  letzterer  am  Rande  D  der  Zentrifiigentrommel  angelangt  ist.  Dann  fährt  man 
soletzt  noch  mit  dem  Wasserstkrahl  an  dem  inneren  Mantel  des  so  geformten 
Zylinders  CD  emigemale  auf  und  ab,  um  denselben  zu  glätten  und  gleichsam  wie 
auf  einer  Drehbank  genau  abzudrehen. 

Nachdem  das  Zentrifügalfilter  anf  diese  Weise  als  em  vollkommen  gerader, 
hohler  Kreiszyhnder  beigestellt  ist,  wird  derselbe  gut  austrocknen  gelassen,  was 
mehrere  Tage  währt  und  am  besten  in  angewännten  Räumen  geschieht.  Ist  die 
FUterschicht  vollkommen  ausgetrocknet,  so  wird  auf  dem  oberen  Ende  der  Welle  Ä 
der  Flüssigkmtsverteiler  befestigt,  welcher  aus  dem  fachen,  runden,  gerippten 
Teller  H  und  der  Glocke  J  besteht    Der  Raum  DOS  hat  den  Zweck,  den  Stoß 
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»)  D.  R.  P.  Kr.  88256  v.  18.  März  1886. 
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der  aus  dem  Verteiler  kommenden  Flüssigkeit  aufzufangen,  damit  dieselbe  nieht 
L(>cher  in  die  Filterwand  reiße,  und  den  größten  Schmutz  durch  Absetzen  zurück- 
zuhalten. Aus  dieser  Absetzkammer  DCE  tritt  die  Flüssigkeit  um  den  &afieren 
Hand  des  Ringes  G  herum  und  gelangt  über  den  inneren  Rand  D  in  den  Filte^ 
räum  CX>,  dringt  verratige  der  Zentrifugalkraft  dui'ch  die  Filtermasse,  durch  das 
Metallgewebe  F  und  durch  die  Löcher  des  Mantels  C\  sammelt  sich  in  dem  durch 
den  Zentrifugenschutzmantel  gebildeten  Raum  und  fließt  durch  die  Öffnung  T  ah. 
Da  bei  Inbetriebsetzung  der  Trommel  im  Anfang  die  Flüssigkeit  nicht  rein  aus- 
tritt, wird  zur  getrennten  Abführung  derselben  das  Ventil  u  gehoben,  wodurch  der 
Abfluß  durch  TÜVW  stattfindet.  Nach  kurzer  Zeit  wird  das  Ventil  V  geschlossen, 
worauf  die  filtrierte  Flüssigkeit  durch  das  Rohr  x  abfließt  Damit  die  zu  filtrierende 
Flüssigkeit  stets  einen  gleichmäßigen  Stand  über  der  Eintrittseberfläche  des  Zentri- 
fugalfilters bilde,  geschieht  der  Zufluß  durch  den  nachfolgend  beschriebenen  selbst- 


Fig.  822.    Zentrifugenfilter  Ton  Jaeger. 

tätigen  Regulator.  K  ist  das  Zuflußrohr,  L  ein  Ventil  in  diesem  Rohr,  welches 
durch  das  £[andrad  M  nach  Bedürfnis  gestellt  werden  kann.  Durch  die  Stange  B 
ist  der  Ventilkegel  L  in  Verbindung  mit  der  Glocke  P  gesetzt,  welche  die  über 
den  Rand  E  aus  der  Zentrifugentrommel  abfließende  Flüssigkeit  durch  die  Rinne  ü^ 
und  das  Rohr  0  aufnimmt  und  durch  das  verstellbare  Ventil  Q  abfließen  läßt  Bei 
zu  großem  Zufluß  senkt  sich  die  Glocke  P  mit  dem  Ventil  L  und  vermindert  dem- 
entsprechend den  Zufluß. 

S  ist  ein  Gegengewicht  gegen  die  Stange  R  mit  dem  daran  befestigten 
Ventil  L  und  der  Glocke  P. 

Häufiger  als  diese  Filtration  bzw.  Bleichzentrifuge  und  die  ein&che  Form 
der  Filtrierzentrifuge  nach  Fig.  321  werden  Apparate  verwendet^  bei  welchen 
die  rotierende  Trommel  nicht  flüssigkeitsdurchlässig,  sondern  massiv 
konstruiert  ist  In  diesem  Falle  muß  das  in  die  Trommel  gebrachte  Material 
eine  Separierung  nach  dem  spezifischen  Gewichte  der  einzelnen  Bestand- 
teile desselben  erfahren.     Die  spezifisch   schwereren  Anteile  werden  der 


Digitized  by 


Google 


Mischvorrichtnngen. 


621 


Peripherie  zustrOmen,  wShrend  die  leichteren  sich  um  die  Zentriftigeaachse 
sammehi.  Beim  Trennen  von  Seife  und  öl  (siehe  Neutralisationsroethoden) 
wie  auch  beim  ölgewinnen  durch  Zentrifttgen  nach  System  Wensky 
(Seite  545)  macht  man  von  solchen  Apparaten  Gebrauch. 


Bei  der  ünvermischbarkeit  der  öle  und  Fette  mit  Wasser,  Säuren  und 
Salzlösungen  spielen  bei  den  in  der  öl-  und  Fettindustrie  gebräuchlichen 
Reinigungsmethoden  solche  Yorrichtungen  eine  wichtige  Bolle,  mittels 
welcher  eine  mögliclist  innige  Berührung  der  zur  Eaffination  verwen- 
deten Reagenzien  mit  den  ölen  und  Fetten  herbeigeführt  werden  kann. 


Fig.  828.  Hischstange. 


Fig.  824.   Einfache  auf  und  abgehende  ROhrvorrichtung. 


Diese  Vorrichtungen  (Mischapparate)  kann  man  in   drei  Gruppen 
einteilen,  und  zwar  in 

mechanische  Rührwerke, 
pneumatische  Mischvorrichtungen  und 
Zentrifugalmischer. 

Die  Gruppe  der 

meohanischen  Rührwerke 

ist  die  älteste;  als  ihr  primitivster  Yertreter  kann  das  gewöhnliche  Rühr- 
scheit gelten.  Die  Ölmühlen  verwendeten  später  an  dessen  Stelle  ein  Bohrwerko. 
an  einer  Stange  befestigtes  gelochtes  Brettchen  (Fig.  323),  welches  durch 
Auf-  und  Abziehen  im  Ölbehälter  ein  Durchmischen  der  Flüssigkeit,  erzielte. 
Einen  Schritt  weiter,  und  man  kam  zu  dem  noch  heute  in  kleinen  Be- 
trieben zu  findenden  Rührwerke,  wie  es  Fig.  324  zeigt 
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In  einem  Bottiche  aoa  Eiobenhols  lassen  sich  nrei  h<(lzeme  gelochte 
Scheiben  BB^  die  in  einer  Entfernung  Ton  15 — 20  cm  übereinander  an  einem 
gemeinsamen  Stiel  C  angebracht  und  durch  Querleisten  D  miteinander  Texbonden 
sind,  durch  einen  einfachen  Hebelmechanismus  auf  und  ab  bewegen.  Sin  lose, 
schließender  Deckel  verhindert  das  Verspritzen,  gestattet  aber  duroh  angebxadite 
Trichter  das  Einbringen  der  Reagenaien.  Die  Entleerung  des  Mischgeflles  nach 
beendeter  Operation  erfolgt  durah  einen  Hahn^). 

Hübner^)  hat  diese  einfachen  Vorrichtungen  dem  Maschinenbetriebe 
angepaßt 

Der  Kolben  C  (Fig.  825),  welcher  das  Holzscheibenpaar  von  Fig.  324  ereetit, 
ist  durchlöchert.    Die  Auf-  und  Abwärtsbewegung  geschieht  duroh  einen  in  Fig.  325 

nicht  gezeichneten  Kurbelmeohanismus,  wobei 
zur  richtigen  Fflhrung  zwei  Zahnstangen  DD 
angebracht  sind.  Ein  Mantelraum  £>estatfcet 
ein  Kühlen  und  Anwärmen  der  zu  mischen- 
den Flfissigkeiten. 

Die  hin  und  her  gehende  Bewegung 
der  RühiYorrichtung^  nach  Fig.  323-325 
bewirkt  bei  entsprechender  G^eschwindig- 
keit  des  Chmges  ein  sehr  g^tes  Durdi- 
mischen,  doch  ist  der  Kraf tverbranch, 
¥rie  bei  allen  bewegungsändemdira  Me- 
chanismen, sehr  groß. 

ffrmTrrnniB 


■I— ip==y 

a    I 


Fig.  895. 
HQhrwerk  naeh  HQbn«r. 


Fig.  898. 
Einfaches  rotiereDdes  ROhnrerk. 


Weniger  kraftverbraticheDd  arbeiten  die  rotierenden  Bührvonichtongen, 
deren  einfachste  Form  in  Fig.  326  wiedergegeben  ist  Die  Bühranne  a 
zerteilen  bei  ihren  ümdrehung^i  die  Flüssigkeit  und  erzeugen  dadurch 
Strömungen,  welche  ein  Durchmischen  der  Flüssigkeit  zur  Folge  haben. 

Leider  gerät  durch  die  Rotation  des  Bührwerkes  auch  die  Flüssig- 
keit selbst  allniahlich  in  eine  rotierende  Bewegung,  was  der  Intensität  der 
Durchmischung  Abbruch  tut 

^)  Deite:  Industrie  der  Fette,  Braunschweig  1878,  S.  148. 
*)  Perutz,  Die  Industrie  der  Mineralöle,  Berlm  1870,  S.  201.  —  Scheit- 
hauer,   F^rikation  der  Mineralöle,  Braunschweig  1895,  S.  131. 
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Fig.  887.    PlanetenrtUirwerk. 


Fig.  82a.   RflbnrerlE  mit  StoileiAten. 


Man  beugt  diesem  Übelstande  aal  versohiedene  ^eise  vor.  Erstens 
ordnet  man  das  Bührwerk  nicht  im  Zentrum  des  Hischge&fies  an,  sondern 
postiert  es  seitlich  (Pig.  327)^).  Dadurch  wird  die  Flüssigkeit  in  Strö- 
mungen geraten,  welche  nicht  kon- 
zentrisch mit  der  Bewegung  des  Bühr- 
werkes  verlaufen,  es  werden  vielmehr 
strudelartige  Bewegungen  statt- 
finden, welche  ein  intensives  Durch- 
mischen gewährleisten. 

Zweitens  kann  man  die  kreisende 
Bewegung  der  MQssigkeit  durch  Bin- 
bau  fixer  Sdilagleisten  in  .das  Misch- 
gefäß hemmen  (Fig.  328). 

Die  durch  die  Bühr&rme  a  in  Rota- 
tion versetete  Flttssigkeit  stößt  sich  an 
der  feststehenden  Schlagleiste  b  und  er- 
hält dadurch  möglichst  unregelmäßige, 
die  Durchmisohung  befördernde  Strö- 
mungen. 

Ein  Gleiches  erreicht  man  durch 
Anordnung  mehrerer  rotierender 
Bührer  in  einem  Mischgefäße  (siehe 

]tolflideitaiMÜmitmeiir.r6nBahr«r»,.temeii.    ^    g^gjij        j^j^    dBämch    in    der 

Flllssigkeit  hervorgerufenen  verschiedenen,  sich  gegenseitig  brechenden  Strö- 
mungen bürgen  für  eine  innige  Durohmischnng. 

^)  Diese  Art  derBtthrer  istunter  dem  Namen  Planeten -Rührwerke  bekannt 
und  wild  von  der  Masohinen&brik  H.  F.  Stollberg  in  Offenbaeh  a.  M*  ausgefiLhrt. 

*)  Der  in  Fig.  329  gezeigte  Baffinierapparat  zeigt  die  Heiavorrichtang  nioh 
Patent  Frederking.  (Siehe  auch  Seite  227.) 
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Schrftiiben- 
rfArer. 


Loft- 
rfthranf. 


Durch  Schicfstellen  der  Rührflügel  kaiin  man  auch  eine 
schraubenartige  Bewegung  der  Flüssigkeit  erzielen;  noch  besser  gelingt 
dies  durch  Verwendung  eines  Schraubenflügels  an  Stelle   der  Hührarme. 

Wird  dieser  Schraubenflügel  wie  in  Fig.  330  mit  einem  zylindrischen 
Aufsatze  bedeckt,  der  oben  offen  ist  und  unten  Schlitze  a  besitzt,  so  bewirkt 
das  Rührwerk  eine  Flüssigkeitsbeweguug  in  dem  durch  die  Pfeile  ange- 
deuteten Sinne  ^). 

Mitunter  wird  die  Wirkung  derartiger  Schraubenrührer  noch  dadurch 
erhöht,  dass  man  den  Überwurf  a  nicht  zylindrisch,  s(mdem  konisch  ge- 
st^tet*).     (Fig.  331.) 


Fig.  880.    Sehranbenrührer. 


Fig.  881.    SchraubeiirOlirer. 


Bequemer  und  billiger  arbeitend  als  die  mechanischen  Rührwerke  ist 
die  Durchmisdiung  der  Raffinationsflüssigkeit  mittels 

Lnftrühnuig. 

Fein  verteilte  Luft  hat  für  Zwecke  der  Olraffination  schon  Trillard 
(1833)  vorgeschlagen,  doch  erst  J.  H.  Johnson^  hat  komprimierte  Luft 
an  Stelle  des  mechanischen  Durchmischens  in  der  Rübölfabrikation  ange- 


^)  Einen  fthnlichen  Apparat  haben  bereits  im  Jahre  1861  Thirion  und 
Mastaing  empfohlen  (G^nie  Industriell  1861,  S.  110.  —  Dlnglers  poiyt  Joon^ 
Bd.  162,  S.  116. 

*)  Ehie  solche  Mischvorrichtiug  hat  sich  die  chemische  Fabrik  Hansa  In 
Hamburg  fOr  Seifenkochkessel  patentieren  lassen,  (österr.  Patent  Nr.  U366 
▼.  10.  Des.  1908.) 

^  Engl.  Patent  Nr.  1440  t.  13.  Mai  1862  —  Journal  of  arts  1868,  S.  78.  — 
Dinglcrs  polyt.  Jonm.,  Bd.  171,  S.  158.  —  Polyt  Zentralblatt,  1863,  S.  555.  — 
Chem.  ZentnOhaUe,  1863,  S.  1088. 
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wandt;  Michaud^)  hat  das  Verfahren  dann  im  Jahre  1865  in  großen 
Fabriken  in  Honfleur  und  in  Saint  Servan  eingeführt.  Wird  in  eine 
Flüssigkeit  Luft  eingeblasen  oder  durchgesaugt,  so  bringt  jede  einzelne 
Luftblase  beim  Aufsteigen  eine  geringe  Durchmischung  hervor.  Ein  konti- 
nuierlicher Luftstrom  muß  daher  als  Summe  der  Einzelleistungen  der  vielen 
Luftblaschen,  in  die  er  durch  den  Flüssigkeitswiderstand  zerteilt  wird,  ein 
veritables  Durchagitieren  hervorrufen,  dessen  Intensität  von  der  Geschwin- 
digkeit (dem  Druck)  des  Luftstromes  abhängt 

Auch  ist  dabei  die  Form  des  Mischgefäßes  nicht  gleichgültig,  was 
aus  folgender  Betrachtung  erhellt:  Eine  einzige  Luftblase  wird  in  einem 
sehr  dünnen  Rohre  eine  Bewegimg  des  ganzen  Inhaltes  herbeiführen,  je- 
doch fast  wirkungslos  bleiben,  wenn  sie  die  gleiche,  in  einem  flachen, 
schalenartigen  Qefäß  imtergebrachte  Flüssigkeitsmenge  durchstreift  Es  sind 
daher  möglichst  hohe  (Gefäße  für  Luftrührung  anzuraten. 

f^3^^ 


U— L     >       k       > 

Fig.  882. 
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Schema  des  Untergeblüses. 


Fig.  888. 
Schema  des  Obergebläses. 
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Der  Luftaustritt  in  die  Flüssigkeit  kann  entweder  durch  Brausen  oder 
gelochte  Rohrspiralen  erfolgen,  und  unterscheidet  man,  je  nach  Art 
der  Luftzuleitung,  Unter-  und  Obergebläse. 

Bei  dem  ersteren  (Fig.  332)  tritt  die  vom  Luftkompressor  kommende 
Luft  direkt  am  Boden  des  Mischgefäßes  ein,  bei  dem  Obergebläse  (Mg.  333) 
macht  die  Rohrleitung  den  Umweg  über  den  oberen  Rand  des  Raffinier- 
gefäßes, was  insofern  von  Vorteü  ist,  als  sich  beim  Auslassen  des  Kom- 
pressors oder  beim  Undichtwerden  des  Abschlußventils  die  Flüssigkeit  nicht 
in  den  Kompressor  ergießen  kann. 

Wenn  die  Ausmündung  der  Luft  durch  gelochte  Spiralschlangen  erfolgt, 
ist  es  gut,  überdies  einige  nach  abwärts  gerichtete  Bohrungen  anzubringen, 
damit  durch  die  aus  denselben  entströmende  Luft  auch  die  unterhalb  der 
Schlange  gelegenen  Flüssigkeitspartien  in  Bewegung  gebracht  werden. 

Die  Druckluft  kann  durch  Kompressoren  oder  durch  sogenannte  Luft- 
saug- oder  Luftdruckapparate  erzeugt  werden. 

*)  Bull,  de  la  Soc.  d'enconragement,  1869,  S.  195  —  Dinglers  polyt.  Journ., 
Bd.  193,  S.  147  —  Polyt.  Zentralblatt,  1869,  S.  1275. 

Hefter,  Technologie  der  Fette.   L  40 
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Kom- 
pressoren. 


Die  Luftkompressoren  Verden  entweder  durch  Biemen  angetrieben, 
oder  sie  haben  eigene  Dampfzylinder.  Ein  Erwärmen  des  Lnftzylinders 
verhindert  eine  Kaltwasserkühlung.  Von  einem  guten  Luftkompreasor 
verlangt  man,  dafi  er 

1.  ein  m(3glichst  großes  Volumen 

Druckluft  liefere, 

2.  möglichst  geringen  Kühlwasser- 

verbrauch habe, 

3.  möglichst  geringen  Arbeitsauf- 

wand benötige. 


c 

ff 

1 

^  . 

^ 

liTTiP ^^^ 

f^ 

, 

arat. 

Raffinierg 

Fig.  884. 

Fig.  385. 

RafOniergef&ft  mit  Luflsaugapparat 

6  =  BleichkeKsel,     S  =  Ölstandsglas, 

T  SS  Thermometer,  H  =  ölablaAhahn, 

JE^= Luftrohr,  AT  =  Dampfheizschlange, 

B  =  Dampfeintritt  derselben, 

D  =  DampCaustritt  derselben, 

C  =  Dampfstrahl  >  Luftsaugapparat, 

A  =  I^unpfeintritt  desselben, 

6  =  Regulierdpindel  desselben. 

Diesen  Anforderungen  werden  die  mannigfaltigen  Konstruktionen  der 
Luftkompressoren  in  verschieden  vollkommener  Weise  gerecht. 

Um  die  stoßweise  Wirkung  der  Luftkompressoren  auszugleichen,  ist 
die  Einschaltung  eines  Windkessels  in  die  Druckluftleitiing  notwendig. 

Die  Luft  bleibt  nicht  immer  ohne  Einwirkung  auf  die  damit  be- 
handelten öle  und  Fette,  doch  ist  dieser  Umstand  für  gewöhnlich  nicht 
nachteilig.  Mitunter  sucht  man  durch  besonders  langes  Andauern  der  Luft- 
zufuhr oder  durch  gleichzeitiges  Erwfirmen  der  öle  und  Fette  absichtlich 
eine  Reaktion  herbeizuführen.  (Bleichen,  geblasene  öle,  Desodo- 
risieren, Renovatedbutter.) 

In  allen  FÄUen,  wo  ein  eventueller  Feuchtigkeitsgehalt  der  Luft 
Schaden  bringen  könnte,  muß  letztere  vor  dem  Eintritt  in  den  Kompressor 
durch  wasserentziehende  Stoffe  filtriert  werden. 
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Anstatt  komprimierte  Luft  durch  die  öle  zu  drücken,  kami  man  durch 
saugend  wirkende  Vorrichtungen  auch  Luft  durch  die  zu  mischenden  Flüssig- 
keiten durchsaugen.  Diese  Luftsaugapparate  (Patent  B.  &  K  Körting 
in  Körtingsdorf  vor  Hannover)  sind  nach  dem  Prinzipe  der  Injektoren  bzw. 
Ejektoren  gebaut  und  werden  wie  in  Fig.  334  gezeigt  angewendet. 

An  das  luftdicht  sehließende  Raffinationsgefäß  Ä  wird  der  Luftsangapparat  C 
oben  angeschraubt.  Lfißt  man  bei  a  Dampf  in  den  Apparat  treten,  so  äußert  sich  bei  g 
eine  Saugwirkung,  zufolge  welcher  durch  das  Rohr  B  Außenlnft  nachstrOmt.  Letz^re 
steigt  in  Blasenform  durch  die  öfihungen  der  Schlange  S  in  der  Flüssigkeit  auf  und 
durchmischt  diese.  Durch  die  Spindel  b  kann  die  Stärke  der  Saugwirkung  reguliert 
werden.  Der  bei  a  eintretende  Dampf  tritt  vermischt  mit  der  durch  g  angesaugten 
Luft  bei  e  aus.    Der  Hahn  f  dient  zur  Entleerung  von  Ä  nach  beendeter  Operation. 

Einen  dem  gleichen  Zweck  dienenden  Apparat,  bei  welchem  die  Er- 
wärmung des  Öles  während  der  Operation  vorgesehen  ist  und  der  durch 
ein  ölstandsglas  S  sowie  ein  Thermometer  T  noch  weiter  armiert  ist,  bringt 
Flg.  335. 


Lüftsaar- 
apparate. 


YJ^^^JXf/^AfX^jmfAMT^Mt^^AfA^^ 


Fig.  888. 
RaffiniergefäA  mit  Luftdruckapparat 


Fig.  887. 
Raffiniergeftft  mit  Luftdruckapparat 


Die  Einrichtung  nach  Fig.  334  und  335  ist  nur  für  eine  Bleiche  der 
öle  mittels  Luft  gedacht.  Bei  Verwendung  einer  solchen  Einrichtung  zum 
Raffinieren  der  öle  und  Fette  mittels  Reagenzien  muß  eine  Vorrichtung 
zum  Einführen  derselben  in  das  Mischgefäß  so  angebracht  sein,  daß  durch 
dieselbe  keine  Luft  eintreten  kann,  ohne  vorher  die  Flüssigkeit  zu  passieren. 

Das  Dichthalten  aller  öffnimgen  des  Raffinationsge&ßes  hat  seine 
Schwierigkeiten,  weshalb  man  diese  Luftsaugapparate  häufig  in  etwas 
modifizierterer  Form  als  Luftdruckapparate  anwendet 

Bei  dieser  .Anordnung  (Fig.  336)  saugt  der  durch  a  zugeführte  Dampf  mfolge 
der  Konstruktion  des  Apparates  1/  durch  h  Luft  an  und  das  Gemisch  von  Dampf 
und  Luft  tritt  durch  das  Rohr  JB  in  die  in  C  untergebrachte  Flüssigkeit. 

An  Stelle  der  Rohrspiralen,  welche  die  austretende  Luft  über  eine 
größere  Fläche  möglichst  gleichmäßig  verteilen  sollen,  wird  bei  den  Luft- 
gebläsen häufig  außerhalb  des  Mischgefößes  eine  Verzweigung  der  Luft- 
leitung nach  Art  von  Fig.  337  vorgesehen^). 


^)  Ausführung  von  B.  &  E.  Körting  in  Körtingsdorf  vor  Hannover. 
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Die  Luftgebläse  führen  nicht  nur  Luft,  sondern  Luft  und  Dampf 
in  die  Flüssigkeit  ein  und  können  daher  nur  dort  angewendet  werden, 
wo  feine  "Wasserzufuhr  bei  gleichzeitiger  Temperaturerhöhung  nicht  schadet 
(Waschoperationen). 

Die  normalen  Luftsaug-  imd  Luftdruckapparate  vermögen  nur  den 
Druck  einer  Wassersäule  von  3 — 4  m  zu  überwinden;  man  darf  daher 
die  damit  auszustattenden  Haffinationsgefäße  nicht  allzu  hoch  wählen. 

Infolge  der  Einfachheit,  Betriebssicherheit,  Billigkeit  und  Bequem- 
lichkeit in  der  Aufstellung  und  im  Betriebe  finden  diese  Apparate  trotz 
ihres  nicht  geringen  Dampfverbrauches  vielfach  Anwendung. 

Die  denkbar  innigste  Vermengung  zweier  Flüssigkeiten  erzielen  die 
ZentrifagalmischTorrichtiingeii. 
Zentri-  Der  wichtigste  Repräsentant  dieser  Gruppe,  der  Zentrifugalemulsor 

mischer.  ^^r  Aktiebolaget  „Separator'*  in  Stockholm,  machte  zu  Anfang  der  90  er 
Jahre  des  vorigen  Jahrhunderts  viel  von  sich  reden;  man  erwartete  von  ihm 
eine  förmliche  Umgestaltung  einzelner  Branchen  der  Fett-  und  Ölindustrie. 
Seltsamerweise  hat  er  abfer  nicht  jene  Verbreitung  gefunden,  die  man  mit 
Recht  erhoffen  durfte. 

Der  Zentrifugalemulsor  (Fig.  83d)  besteht  im  wesentlichen  ans  zwei  flachen 
Tellern,  G  und  F^  von  eigentümlicher  Form,  welche  mit  ihren  vollkommen  eben 
geschliffenen,  doppelten,  ineinander  gehenden  Rändern  gegeneinander  gekehrt  sind. 
Der  untere  Teller  ist  mit  einer  Achse  M  fest  verbunden,  der  obere  auf  ein 
sich  nach  aufwärts  hin  konisch  verengendes  Rohrstück  0  aufgeschraubt,  welch 
letzteres  die  zu  mischenden  Flüssigkeiten  dem  Apparate  zuführt  Zu  diesem  Zweck 
ist  es  unmittelbar  oberhalb  des  unteren  Tellers  G,  mit  welchem  es  ein  Stück  bildet, 
mit  zwei  seitlichen  Ausflußöffhungen  e  versehen,  aus  welchen  die  Flüssigkeiten  in 
den  Raum  zwischen  den  beiden  Tellern  gelangen. 

In  den  Rand  des  oberen  Tellers  sind  drei  Mikrometer-Stellschrauben  i  einge- 
setzt, welche  eine  genaue  und  leicht  zu  messende  Einstellung  der  Entfernung  der 
beiden  Teller  voneinander  gestatten.  Dieser  Abstand  läßt  sich  nach  Bedarf  Ton 
0,05  bis  2,00  mm  regulieren ;  je  geringer  die  Entfernung,  desto  inniger  die  erzielte 
Mischung. 

Die  Teller  des  Emulsors  umgibt  ein  feststehendes  Gehäuse  C,  dessen 
Innenw^de  mit  Blei  plattiert  sind;  es  dient  zum  Auffangen  des  die  Em1ll^o^ 
teller  verlassenden  Flüssigkeitsgemisches,  welches  von  hier  mittels  eines  ange- 
setzten Abflußrohres  r  abgeleitet  wird.  Auf  den  Deckel  des  Ge^Lßes  ist  ein  oben 
offenes  zylindrisches,  durch  eine  senkrechte  Scheidewand  p  in  zwei  Kanmiem  ge- 
teiltes G^fäß  D  aufgesetzt,  dessen  Abteilungen  mit  den  zu  mischenden  Flüssig- 
keiten gespeist  werden.  Jede  dieser  Kammern  ist  mit  einer  mittels  Regulierstifte 
(9t  ^)  verschließbaren  Ausflußöffnimg  versehen,  aus  welcher  die  Flüssigkeiten  in 
ein  gemeinschaftliches  Rohr  gelangen,  welches  in  das  obere  offene  Ende  des  Emul- 
sors hineinragt.  Durch  die  Stifte  läßt  sich  das  Mischungsverhältnis  der  beiden 
Flüssigkeiten  genau  regulieren.  Zur  Erleichterung  der  Einstellung  sind  die  Spindeln 
beider  Stifte  mit  einer  von  0 — 100  reichenden  Skala  versehen.  Zwei  Schwimmer  l^ 
halten  in  beiden  Kammern,  welche  durch  die  beiden  Reservoirs  A  B  gespeist  werden, 
ein  konstantes  Niveau. 

Der  Antrieb  des  Emulsors  erfolgt  entweder  durch  ein  Schnurgetriebe  B  oder 
durch  eine  eigene  am  Fuße  angebrachte  kleine  Dampfturbine.    So  interessant  diese 
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Antriebsdetails  auch  sein  mögen,  so  kann  hier  darauf  doch  nicht  näher  eingegangen 
werden. 

Die  Zentrifugaleinulsoren  rotieren  gewöhnlich  mit  7000  Umdrehungen 
pro  Minute  und  muß  der  Apparat  so  exakt  konstruiert  sein,  daß  er  voll- 
kommen geräuschlos  läuft  und  die  Gefahr  des  Hinausschleuderns  des  oberen 
Teiles  (die  sogenannte  Explosion  des  Emulsors)  ausgeschlossen  ist^). 


Fig.  88S.    Zentrifugalemulsor. 

Die  Leistungsfähigkeit  ist  von  der  Größe  des  Tellerzwischen- 
raumes und  der  Viskosität  der  Flüssigkeiten  abhängig;  der  Durchsclmitt 
beträgt  3000—6000  kg  in  12  Stunden. 

Das  von  dem  Emulsor  kommende  Flüssigkeitsgemisch  wird  in  einem 
Sanmielgefäße  der  Ruhe  überlassen,  wobei  sich  in  vielen  Fällen  die  beiden 
Flüssigkeiten  von  selbst  wieder  sondern.  Um  ein  regelmäßiges  Arbeiten 
zu  erzielen,  ist  die  Anbringung  eines  Sammelgefäßes  nach  Art  der  Floren- 


Separüto- 

ren 

nach  Art 

der  Floren 

tiner- 

flasche. 


^)  Vergleiche  den  Aufsatz  des  Verfassers  über  den  gleichen  Gegenstand  in 
Chem.  Mitteilungen,  1897,  Nr.  48. 
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Zentrifu- 
galsepara- 
toren. 


Kritische 
Emul- 
sionen. 


Ekenbergs 
Wasch- 
element 


Fig.  889. 
Florentinerflasche. 


tinerflasche    sehr    angezeigt      Die    Größe    dieser    Separierungsapparate 
(Fig.  339)  muß  so  gewählt  werden,  daß  die  Flüssigkeiten  Zeit  genug  finden, 
sich  zu  trennen;   es  fließt  dann  die  spezi- 
fisch leichtere  Flüssigkeit  bei  a,   die  spe- 
zifisch schwerere  bei  b  ab. 

Bei  Emulsionen,  die  sich  nicht  so  glatt 
entmischen,  ist  die  Anwendung  eigener 
Entmischungsvorrichtungen  1)  (Sepa- 
ratoren) notwendig.  Es  sind  dies  Appa- 
rate, welche  eine  den  Emulsionen  entgegen- 
gesetzte Wirkung  ausüben  und  nichts  an- 
deres darstellen,  als  für  die  Fettindustrie 
adoptierte  Milchzentrifugen.  Man  kann 
mittels  derselben  Flüssigkeiten  von  beliebigem 

spezifischen  Gewichte  trennen,  was  um  so  vollkommener  geschieht,  je  großer 
der  Dichtenunterschied  der  beiden  Flüssigkeiten  ist  Der  Separator  muß 
für  jedes  Flüssigkeitsgemisch  neu  eingestellt  werden;  erfolgt  diese  Einstel- 
lung nicht  ganz  präzis,  so  läßt  er  in  seiner  Wirkungsweise  zu  wünschen 
übrig.  Aber  selbst  bei  richtiger  Einstellung  des  Apparates  kommt  es  vor, 
daß  die  Emidsionen  nicht  scharf  genug  geschieden  werden. 

Nach  Benedikt^)  bleiben  namentlich  beim  Waschen  fetter  öle  mit 
Laugen  häufig  größere  Fettmengen  in  den  wässerigen  Flüssigkeiten  suspen- 
diert Es  gibt  sogar  Emulsionen,  welche  Ekenberg  „kritische"  nennt, 
die  durch  den  Separator  überhaupt  nicht  geschieden,  sondern  noch  stabiler 
gemacht  werden.  Abänderungen  des  Mischungsverhältnisses,  der  Konzen- 
tration der  Waschflüssigkeit  der  Temperatur,  Zusätze  von  Kochsalz,  Na- 
triumsulfat usw.  bringen  hier  Hilfe. 

In  allen  Fällen,  wo  öle  und  Fette  mit  alkalischen  oder  gummi-  und 
harzhaltigen  Flüssigkeiten  emulgiert  werden,  kann  man  des  Separators 
zur  Trennung  dieser  Gemische  nicht  entraten. 

Ekenberg^)  hat  auf  dem  Zentrifugalemulsor  ein  eigenes  Eaffinations- 
System  für  öle  gegründet;  er  läßt  die  zu  reinigenden  öle  durch  ein  System  von 
Emuisoren  und  Separatoren  hindurchlaufen  und  heißt  die  Kombination  von  je 
einem  Emidsor  mit  einem  Separator  ein  „Waschelement^^  Durch  Hinterein- 
anderschalten  mehrerer  solcher  Waschelemente  erreicht  Ekenberg  nicht  nur 
jede  gewünschte  Einwirkung  eines  Reagens  auf  die  Öle,  sondern  befreit  diese 
auch  nachher  wieder  vollständig  von  den  verwendeten  Chemikalien*). 

*)  Nach  C.  Hellström  in  Stockholm  werden  Emulsionen  leicht  getrennt, 
wenn  man  sie  der  gleichzeitigen  Beeinflussung  der  Schleaderkraft  und  einer  hin  und 
her  gehenden  Bewegung  in  der  Richtung  der  Schleudertrommelachse  aussetzt. 
(D.  R.  P.  Nr.  52290  v.  29.  Jan.  1890.) 

*)  Zeitschrift  für  angewandte  Chemie,  1892,  S.  675. 

»)  Zeitschrift  für  angewandte  Chemie,  1892,  S.  487. 

*)  Näheres  siehe  unter  „Neutralisationsmethoden*,  Seite  647. 
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In  der  Begel  fließt  die  Emulsion  aus  dem  Emulsor  direkt  in  den 
Separator,  denn  die  Reaktion  zwischen  dem  Reinigungsmittel  imd  dem  Fette 
vollzieht  sich  bei  der  innigen  Mischung  meist  augenblicklich.  Sollte  in 
einzelnen  Fällen  aber  eine  längere  Einwirkung  erwünscht  sein,  so  führt 
man  einfach  ^Reservoire  in  die  Apparatenreihe  ein,  welche  die  Mischung  ab- 
wechselnd aufnehmen. 

Mittels  des  Zentrifugalemulsors  lassen  sich,  wie  Ekenberg  berichtet, 
Emulsionen  bis  zu  40%  Fettgehalt,  bei  gewissen  ölen  sogar  bis  zu  50% 
herstellen,  dann  aber  tritt  zwischen  50 — 707o  eine  Pause  ein,  in  welcher 
sich  keine  Emulsionen  bilden,  wogegen  sich  wiederum  707o  und  mehr  öl 
mit  Wasser  emulgieren.  Zwischen  50 — 70Vo  sind  die  ölwassermischungen 
derart  zähflüssig,  daß  sich  Emulsionen  nicht  erzielen  lassen. 


Fig.  8«0.    Zentrifugalmischer  yon  Haubold. 

Der  Zentrifugalemulsor  erreicht  mit  der  kleinsten  Menge  von  Reagenzien 
die  denkbar  größte  Wirkung  bei  kürzester  Einwirkimgsdauer.  Der  Separator 
gestattet  wiederum  eine  so  vollkommene  Absonderung  der  verwendeten 
Reinigungsmittel,  wie  sie  mit  keinem  anderen  Mittel  erreicht  werden  kann. 
Es  ist  daher  nicht  recht  verständlich,  warum  die  Zentrifugalemuisoren  im 
Verein  mit  den  Separatoren  in  der  öl-  und  Fettindustrie  zu  keiner  größeren 
Bedeutung  gelangten.  Jeden&lls  sei  hier  nochmals  ausdrücklichst  auf  diese 
Mischvorrichtungen  hingewiesen^). 

Außer  dem  in  Fig.  338  gezeigten  Emulsor  gibt  es  noch  andere 
auf  der- Zentrifugalkraft  basierte  Mischvorrichtungen 2),  von  denen  nur  die 
Schleuderemulsoren  der  Firma  C.  G.  Haubold  jr.  in  Chemnitz  genannt  seien. 


^)  Beachtenswert  sind  auch  die  fttr  Laboratoriumsversuche  bestgeeigueten  so- 
genannten Kolibri-Handemulsoren,  bei  welchen  der  Antrieb  durch  einen  Handzug- 
riemen erfolgt. 

*)  Ein  älterer  Zentrifugalmischapparat  ist  der  yon  Voigt.  (Bornemann, 
Die  fetten  öle,  Weimar  1889,  S.  194).  —  Auch  der  von  C.  0.  Levae  in  Stockhohn 
(D.  R.  P.  Nr.  34781)  wäre  hier  zu  nennen. 


Haubolds 

Misch- 
Zentrifuge. 
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Diese  Vorrichtung  (Fig.  340)  besteht  aus  vielfach  durchbrochenen,  yersohieden- 
artig  gestalteten  und  angeordneten  Widerständen  w,  welche,  da  sie  konzentrisch  und 
gleichmäßig  angebracht  sind,  Ton  jedem  Teile  des  Mischgutes  in  gleicher  Wdae 
getroffen  werden  müssen.  Durch  das  Aufschlagen  auf  diese  Widerstände  wird  das 
Mischgut  zerstreut  und  durcheinander  geworfen.  Bringt  man  mehrere  Ringe  dieser 
Widerstände  an,  so  wiederholt  sich  der  Vorgang  des  Mischens  so  oft,  als  solche 
Ringgamituren  vorhanden  sind.  Wenn  das  Mischgut  den  Schleuderkorb  verlSfit, 
wird  es  in  dem  Auffangkasten  auf  eine  größere  Fläche  gleichmäßig  aufgestrmit, 
wobei  wiederum  ein  Mischen  erfolgt. 

Mit  dem  Hau bold sehen  Schleuderemulsor  kÖDDen  nicht  nur  Flüssig- 
keiten, sondern  auch  feste  Körper  aufs  innigste  vermischt  werden. 
MiichTor-  Eine  ebenfalls  die  Zentrifugalkraft  benutzende  Mischvorrichtung  ist  von 

YOQ        Emil  Petit*)  in  Paris  für  die  Mischung  von  Fetten  mit  Schwefelsftuie 
Petit       un(j  yQjj  p  Schach^)   zum  Vermischen  von  Fett  mit  wässerigen  Flüssig- 
keiten (hauptsächlich  Milch)  empfohlen  worden. 

Zoftthnuig  der  Rafflnationsflüssigkeit. 

Zur  Erreichung  einer  möglichst  innigen  Durdimischung  der  Fette  mit 
den  Agenzien  ist  außer  dem  guten  Funktionieren  der  Rührvorrichtung  auch 
die  Art  der  Zugabe  der  Agenzien  wichtig.  Bei  den  Emuisoren  wird  diese 
ohnehin  durch  den  Apparat  selbst  geregelt,  bei  den  BaffinatioDsgefäfien,  die 
mit  mechanischen  Rubrem  oder  mit  Luftrührem  arbeiten,  mufi  Soi^  ge- 
tragen werden,  daß  das  Zugeben  der  Reagensflüssigkeit  erst  nach  der  In- 
gangsetzimg  des  Rührwerkes  beginne  und  nicht  zu  plötzlich  erfolge,  daß 
die  Eintragung  derselben  vielmehr  ganz  allmählich  geschehe,  damit  das  RQh> 
werk  Zeit  finde*,  die  zugebrachte  Menge  im  öle  gleichmäßig  zu  verteilen. 
Die  sofortige  Verteilung  des  Reagenses  in  dem  zu  raffinierenden  öle  ist 
deshalb  wichtig,  weil  im  anderen  Falle  die  Reaktionsprodukte  sich  mitunto" 
ballen  (Flockenbildung)  und  auf  diese  Weise  sowohl  öl  als  auch  Teile  des 
Reagenses  eing^eschlossen  werden  und  verloren  gehen.  (Geringe  ölaus- 
beute  und  unvollständige  Ausnutzung  der  Reagenzien,) 

Säuren,  Laugen  oder  andere  Chemikalien  dürfen  daher  nie  in  allzn 
dickem  Strahle  in  das  öl  eingeführt  werden.  Eine  möglichst  gleich- 
mäßige Verteilung  der  in  ganz  dünnem  Strahle  oder  gar  in  Tropfenform 
zuzuführenden  Raffinationsflüssigkeit  über  die  ganze  Oberfläche  kann  durch 
besondere  Vorrichtimgen  erreicht  wei-den. 
Broiwen  Die    einfachste    derselben     ist     eine     feingelochte     Brause,    welche 

teilungs-  aber  nur  für  die  Zufuhr  größerer  Hüssigkeitsmengen  (z.  B.  Wasser  hä 
Waschoperationen)  am  Platze  ist;  für  Säuren  oder  Liaugen  sind  spiralförmige 
Zuleitungsröhren  mit  möglichst  kleinen  Ausflußöffnungen  vorzuziehen. 
Am  meisten  wird  für  diese  Zwecke  wohl  das  Segnersche  Rad  gebraucht, 

^)  Biese,  eine  Verseifung  der  Fette  mittels  Schwefelsäure  bezweckende  Vo^ 
richtung  wird  im  3.  Bande  (Kapitel  Stearinfabrikation)  Besprechung  finden. 
«;  D.R.  F.  Nr.  106729.  —  Chem.  Rev.,  1900,  S.  28. 
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das  ist  ein  System  drehbarer  Röhren  mit  seitlichen  Ausflußöffnmigen.  Der 
einseitige  Ausfluß  bewirkt  infolge  des  ungleichen  Seitendruckes  ein  Bptieren 
ded  Bohrsystems  imd  damit  eine  gleichmäßige  Verteilung  des  Beagenses 
über  die  Oberflfiche  des  zu  raffinierenden  Öles. 

Eine  eigene  S&urezufQhrung  hat  sich  die  Badische  Anilin-  und 
Sodafabrik ^)  in  Ludwigshafen  patentieren  lassen.  Diese  Yorrichtung  soll 
speziell  die  Verwendung  rauchender  Schwefelsäure  an  Stelle  der 
66gradigen  englischen  Säure  in  der  Mineralöl-Baffination  ermöglichen, 
scheint  aber  auch  für  vegetabilische  ölraffination  geeignet   Bei  so  energisch 


Pfttent  der 
Badischoi 
Anilin«  und 
SodAfabrik. 


Fig.  841.    Apparat  zur  Sfturezufahr.uDg  (D.R.P.  Nr.  92018). 

wirkenden  Beagenzien,  wie  rauchende  Schwefelsäure,  ist  eine  äußerst  feine 
Verteilung  im  öl  doppelt  notwendig,  weil  die  rauchende  Säure  sehr  rasch 
verharzend  wirkt,  wodurch  die  in  der  Flüssigkeit  verteilten  Oleumtröpfchen 
mit  einer  Harzschicht  überzogen  werden,  so  daß  erstere  überhaupt  nicht 
oder  erst  nach  längerer  Zeit  zur  Wirkung  gelangen. 

Läßt  man  aber  rauchende  Schwefelsäure  zwischen  die  Berührungs- 
flächen zweier  gleichgerichteten  und  einander  durchdringenden  ölströme 
oder  eines  Stromes  von  öl  und  eines  solchen  von  Luft  oder  Gasen  von 
verschiedener  Geschwindigkeit  einfließen,  so  daß  die  Säure  mitgerissen  und 
zwischen  jenen  Strömen  zerrieben   wird,   um  alsdann  in  diesem  fein  ver- 


»)  D.  B.  P.  Nr.  92018  v.  28.  Jan.  1896.  —  Seifenfabrikant,  1899,  S.  47. 
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teilten  Zustande  im  WeiterflieBen  der  Hauptmenge  des  zu  raffim^enden 
Öles  beigemischt  zu  werden,  so  wird  dadurch  die  oben  geschilderte  Bil- 
dung von  verharzten  Oleumtröpfchen  verhütet 

Die  Einrichtung  des  Mischapparates  (Fig.  341)  ist  sehr  einfach.  Derselbe 
besteht  ans  einem  zylindrischen  Gehäuse  Dg,  in  welches  zwei  konzentrisdi  inein- 
ander steckende  konische  DQsen  D^  nnd  D,  münden.  Der  inneren  Dttse  D^  wird 
mittels  des  Rohres  Ä  Dmcklnft  bzw.  Gas  oder  Dmckflüssigkeit  nnd  dem  Zwischen- 
raum zwischen  den  Düsen  D,  nnd  D,  mittels  des  Rohres  B  die  zerstäubende  S&ore 
zugeführt.  Oberhalb  der  Düsenmündungen  bat  das  Q^&use  eine  konische  Yer- 
engong  und  darüber  eine  trichterförmige  Erweiterung  jP,  welche  durch  eine  Kl^pe  K 
verschließbar  ist.  Das  untere  Ende  des  Gehäuses  ist  mit  Schlitzen  E  versehen, 
um  die  zu  reinigende  Flüssigkeit  eintreten  zu  lassen.  Der  Apparat  wird  am 
tiefsten  Punkte  des  Raffinierbehälters  angebracht,  das  Grause  füllt  sich  mit  dem 
öl  und  der  Apparat  wird  in  Tätigkeit  gesetzt,  indem  durch  A  und  somit  durch 
die  innere  Düse  D,  Luft  oder  Gase  unter  Druck  eingepreßt  werden.  Dieser 
kontrahierte  Strahl  bewirkt  oei  geöffneter  Klappe  K  eine  heftige  Aufwrärtsbewegimg 
des  Öles  im  Apparat  von  B  nach  F,  Das  Ol  wird  stets  zentral  aufsteigen  uid 
darauf  wieder  dem  tiefsten  Punkt  zustrOmen,  wo  es  bei  £  in  den  Apparat  wiederam 
eingesaugt  wird,  und  der  Kreislauf  beginnt  von  neuem.  Durch  die  Leitung  B  fließt 
das  zuznmischende  Reagens  zu.  In  dem  Moment,  wo  es  zwischen  die  Berfihrongs- 
fläche  des  ans  Dj  kommenden  Luft-  bzw.  G^tsstromes  von  verschiedener  Geschwin- 
digkeit gelangt,  wird  es  mitgerissen,  zwischen  Jenen  Flächen  fein  zerrieben  und 
in  diesem  zerstäubten  Zustande  dem  in  dem  Apparat  aufsteigenden  öle  znge- 
mischt.  Ist  die  Zerstäubung  beendet,  so  läßt  man  so  viel  Druckluft  durch  A  in 
den  Apparat  eintreten,  daß  das  öl  in  wallender  Bewegung  bleibt,  wodurch  man 
ein  rasches  Sichzusammenballen  und  ein  schnelles  Absetzen  des  Raffiniersatzes  nach 
Beendigung  der  Luftagitation  erzielt.  Während  des  Absetzens  der  raffiniortea 
Flüssigkeit  wird  die  Klappe  K  geschlossen. 

In  der  Abklämngsperiode  verhindert  die  geschlossene  Kls^pe  JT,  daß  Raffinier- 
satz  in  den  Apparat  und  in  die  Düsen  gelangen  kann. 

IL  Methoden  zur  Entfernung  von  Eiweißstoffen. 

Die  in  den  ölen  und  Fetten  enthaltenen  Eiweißstoffe,  Pflanzen- 
schleim, Harze,  tierischer  Leim  und  ähnliche  Fremdkörper  werden 
entweder  durch  einfaches  Erwärmen  oder  durch  chemische  Mittel  mede^ 
geschlagen  oder  zerstört  Die  Ausscheidung  dieser  Fremdstoffe  erfolgt  ge- 
wöhnlich in  flockiger  Form  (Koagulation),  wobei  zumeist  ein  mechanisches 
Ausfällen  der  im  Öle  gelösten  Farbstoffe  und  damit  ein  Hellwerden  der 
so  behandelten  Produkte  eintritt 

Die  einfachste  Art  des  Oerinnenlassens  der  Eiweißstoffe  ist  die 
^w'^^JT*  Koagulation  durch  Wärme.     So  wird  z.  B.  in  Indien  das  frisch  ge- 

preßte Rizinusöl  durch  Kochen  mit  Wasser  entschleimt  imd  gleichzeitig 
gebleicht  Ein  Patent  von  Cattanach^)  fußt  auf  dem  gleichen  Prinzip; 
nach  diesem  Verfahren  wird  Leinöl  zu  20  7o  seines  Ctewichtes  mit  Wasser 
vermischt  imd  unter  Überdnujk  bei  einer  Temperatur  von  120^  C  gekocht 


>)  D.R.  P.  Nr.  11213  V.  13.  Jan.  1880. 
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Die  Entschleimung  des  Leinöls  durch  hohe  Temperatur  ist  ebenfalls 
hierher  zu  rechnen.  Wird  Leinöl  möglichst  rasch  auf  über  250^0  erhitzt, 
so  erleidet  es  eine  Trübung  und  erscheint  nach  dem  Erkalten  mit  einer 
froschlaichartigen  Ausfällung  durchsetzt  Im  (Großbetriebe  macht  man  von 
dieser  Art  Entschleimimg  nur  selten  (Gebrauch,  weO  sich  die  gallertartigen 
AusscheiduDgen  ^)  nur  Äußerst  schwierig  abfiitrieren  lassen  '). 

Bei  den  durch  Extraktion  gewonnenen  ölen  erfolgt  eine  teilweise 
KoagulieruDg  des  gelösten  Eiweißes  beim  Abtreiben  des  Extraklionsmittels'). 

AosfäUen  der  Sehleim-  und  Eiweißstoffe  durch  Gerbstoffe  und  Alaun: 
Oerbstoffe  und  Alaunlösungen  bringen  die  in  Ölen  und  Fetten  gelösten 
Eiweißstoffe  zum  Oerinnen.  Wässerige  Auszüge  von  Lohe  sind  von  Davidson 
besonders  für  Tran  empfohlen  worden  und  sollen  diese  (Gerbstofflösungen 
auch  eine  merkliche  Bleichung  bewirken. 

Alaun  wird  auch  zur  Entfernung  von  Leimsubstanzen  aus  animalischen 
Fetten  angewendet,  doch  erfolgt  eine  Ausfällung  des  Leimes  nur  bei 
alkalischer  Reaktion  und  längerer  Einwirkungsdauer.  Eine  Lösung  von 
Oelatine  gibt  z.  B.  beim  Zusammenbringen  mit  einer  Alaunlösung  keinen 
Niederschlag,  weil  Alaun  eben  saurr  reagiert^).  Auch  Abkochungen  von 
Seifenrinde  (D.  R.  P.  Nr.  70314)  werden  zum  Entschleimen  von  ölen  und 
Fetten  gebraucht.  Das  von  Villen  vorgeschlagene  „Algesin^^  ist  ebenfalls 
hier  zu  nennen. 

Zerstörung  der  Eiweiß-  und  Scideimstoffe  durch  Säure:  Die  Vor- 
gänge, welche  sich  beim  Behandeln  der  Fettkörper  mit  konzentrierten 
Säuren  abspielen,  wurden  bereits  im  2.  £[apitel  beschrieben.  Bei  der  Raffi- 
nation der  öle  macht  man  von  der  wassereutziehenden  und  eiweißver- 
kohlenden Wirkung  der  konzentrierten  Mineralsäuren  (vornehmlich  Schwefel- 
säure) Gebrauch  5). 

Wird  von  einer  Säureraffination  gesprochen,  so  versteht  man  darunter 
wohl  immer  die  Schwefelsäureraffination,  wie  sie  von  Ch.  öower^ 
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^)  Der  Niederschlag  besteht  tlbrigens  nur  zur  Hälfte  aus  organischen  Yer- 
bindongen,  zur  anderen  aus  Phosphaten  und  Sulfaten. 

*)  Näheres  ttber  diese  Methode  bnngt  der  2.  Band  (Abschnitt  «Leinöl*"). 

»)  Die  Cleveland  Linseed  Company  (D.R.P.  Nr.  91 760  v.  4.  Dez.  1895) 
ist  der  Ansicht,  daß  die  Beseitigung  dieser  gelösten  Substanzen  den  Wert  des  Öles 
für  gewisse  industrielle  Zwecke,  z.B.  Herstellung  von  Ölfarben (?),  beeinträchtige, 
und  hat  daher  ein  Verfahren  ausgearbeitet,  bei  dem  das  Vertreiben  des  Extraktions- 
mittels bei  niederer  Temperatur  erfolgt,  so  daß  ein  Gerinnen  der  Eiweißkörper 
nicht  stattfinden  kann. 

*)  Lake,  Cullmann  und  andere  verwenden  Alaun  und  Gerbsäure  in  Ge- 
meinschaft mit  anderen  Mitteln  auch  zur  Gteruchlosmachung  von  ölen  und  Fetten. 

')  Das  Kochen  mit  verdünnter  S&ure  fällt  Eiweißstoffe  ebenfalls  aus,  doch 
wird  gerade  dieses  Verfahren  bei  ölen  und  Fetten  nicht  oder  doch  nur  sehr  selten 
angewandt.  Verdtlnnte  Säuren  werden  mehr  als  emulsionszerstörende  und  klärende 
Mittel  gebraucht. 

•)  Engl.  Patent  Nr.  1864  v.  5.  April  1792. 
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im  Jahre   1792   vorgeschlagen,   von  Thenard,  Cogan,   Hall,  Puscher, 
Michaud  und  anderen  verbessert  wurde. 

Das  Verfahren  beruht  auf  der  Eigenschaft  der  konzentrierten  Schwefel- 
säure, Ölen  in  geringer  Menge  zugesetzt,  die  in  denselben  geUteten  Eiwei6- 
körper,  Harz  und  Schleimstoffe  zu  verkohlen,  die  Öle  selbst  jedoch  nicht 
oder  doch  nur  sehr  wenig  anzugreifen. 

Beim  Vermischen  von  rohen  Pflanzen-  und  Tierölen  mit  geringen 
Mengen  konzentrierter  Schwefelsäure  tritt  eine  allmähliche  Verfärbung  der 
öle  ein,  unter  Ausscheidung  dunkelgrüner  bis  schwarzer  Flocken,  die  sich 
nach  \md  nach  zusammenballen  und  zu  Boden  setzai,  sofern  das  Durch- 
mischen aufhört  und  die  Flüssigkeit  der  Ruhe  überlassen  wird.  Hat  man 
den  Säurezusatz  nicht  zu  groß  genommen  und  war  die  Temperatur  während 
der  Operation  nicht  zu  hoch,  so  ist  das  öl  nach  Vornahme  der  Durch- 
mischung nicht  nur  frei  von  gelösten  EiweLßstoffen,  Harzen  und  Schleim, 
welche  Körper  eine  Verkohlung  erfahren  haben,  sondern  auch  heller  von 
Farbe,  weü  der  Farbstoff  des  Rohöles  durch  die  in  Flocken  ausgefallenen 
Eiweißstoffe  mit  niedergerissen  wird.  Bei  zu  groß  bemessenem  Säure- 
zusatze  sowie  zu  hoher  Temperatur  während  des  Vermischens  oder  bei  zu 
lange  andauernder  Einwirkung  greift  die  Säure  auch  den  Fettkörper  selbst 
an  und  zerlegt  einen  Teil  der  Triglyzeride  in  Glyzerinschwefelsäure  und 
Sulfofettsäure,  unter  gleichzeitiger  Rötung  des  Öles. 

Das  richtige  (Jelingen  des  Schwefelsäure-Raffinationsverfahrens  hängt 
von  folgenden  Faktoren  ab: 

1.  von  der  Qualität  des  Öles, 

2.  der  Stärke  der  Säure, 

3.  der  Intensität  der  Mischung, 

4.  der  Temperatur  während  der  Raffination, 

5.  der  Zeitdauer  der  Einwirkung  der  Säure. 

Die  Qualität  der  Öle  ist  insofern  im  Spiele,  als  z.  B.  kaltgepreßte 
öle  weniger  zu  verkohlende  Stoffe  enthalten  als  heißgepreßte.  Wasser- 
haltige Fette  beeinträchtigen  durch  Verdünnen    der  Säure  deren  Wirkung. 

Von  der  Stärke  der  Säure  hängt  ihre  wasserentziehende  und 
verkohlende  Eigenschaft  ab.  Man  nimmt  in  der  Regel  Schwefelsäure  von 
66®  B6  (rf=l-85).  Versuche,  englische  Schwefelsäure  imter  Z\isatz 
von  etwas  rauchender  Schwefelsäure  zu  verwenden,  sind  zwar  gelungen, 
doch  ist  das  Arbeiten  mit  solchen  Misciumgen  heikel;  sie  wirken  leicht  zu 
energisch  und  liefern  dann  rote  öle.  Der  Seite  634  beschriebene  Misch- 
apparat der  Badischen  Anilin-Sodafabrik  hilft  dem  Übelstande  allerdings  ab. 

Wie  bei  allen  chemischen  Reaktionen,  ist  natürlich  auch  hier  eine 
innige  Berührung  der  Reagenzien  ein  Haupterfordernis  für  das  Gelingen 
des  Prozesses.  Die  Intensität  der  Durchmischung  hat  nicht  nur  Einfluß 
auf  die  notwendige  Säiuremenge,  sondern  auch  auf  den  Zeitpunkt  des  Ein- 
tretens der  Ausscheidung. 
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Die  Temperatur  soll  während  der  Operation  möglichst  niedrig  sein. 
Die  in  einigen  Handbüchern  angegebenen  Temperaturen  von  30 — 50^  C 
(für  Rüböl-Raffination)  sind  entschieden  zu  hoch;  man  sollte  nie  über  15  bis 
20  ®  C  hinausgehen.  Eine  Temperaturerhöhung  imi  einige  Grade  tritt  wäh- 
rend der  Raffination  ohnedies  ein.  Bei  höherer  Temperatur  erfolgt  die 
Einwirkimg  der  Säure  rascher  als  bei  niederer,  doch  treten  auch  die 
erwähnten  imangenehmen  Nebenwirkungen  der  Säure  viel  leichter  auf. 
Feste  Fette,  die  eine  Reinigung  mittels  Säure  natürlich  nur  nach  ihrer 
Verflüssigung  erfahren  können,  werden  daher  selten  nach  diesem  Ver- 
^ren  gereinigt. 

Mit  der  Einwirkungsdauer  der  Säure  wächst  die  Raffinations- 
intensität; man  kann  daher  bis  zu  einer  gewissen  Grenze  mit  geringeren 
Säuremengen  bei  langer  Einwirkung  dasselbe  Resultat  erzielen  wie  mit 
größerem  Säureauf^ande  bei  kurzer  Reaktionsdauer.  Bleibt  die  Säure  mit 
dem  öle  aber  gar  zu  lange  Zeit  in  Berührung,  so  treten  Zersetzungen  des 
Öles  auf;  die  Unterbrechung  der  Operation  im  richtigen  Moment  ist  daher 
wichtig. 

Die   Menge   der   angewandten   Schwefelsäure   beträgt   in   der  Regel 
i/g — l^/iVt  vom  ölgewicht,  die  Zeitdauer  schwankt  zwischen  2 — 6  Stunden. 
Die  Schwefelsäure-Raffination  ist  bei  Rüböl  allgemein  in  Anwendung 
und  wird  in  den  Rübölfabriken  wie  folgt  verfahren: 

Das  durch  Ablagern  möglichst  wasser-  und  schleimfrei  gemachte  Rohöl 
wird  in  mit  Bleiblech  ausgekleidete  eiserne  Raffinationsbehälter  ge- 
bracht, das  in  denselben  befindliche  Rührwerk  in  Tätigkeit  gesetzt  und  die 
Säure  in  ganz  dünnem  Strahl  nach  und  nach  zufließen  gelassen.  Die  ur- 
sprünglich tiefgelbe  Farbe  des  Öles  verfärbt  sich  alsbald  in  ein  Grünlich- 
gelb; später  bilden  sich  in  dem  öl  kleine  schwarze  Punkte,  die  sich  all- 
mählich zu  immer  größer  werdenden  Flocken  verdichten.  Die  Ölmasse, 
welche  selbstverständlich  unausgesetzt  durch  das  Rührwerk  in  Bewegung 
gehalten  werden  muß,  sieht  jetzt  in  der  Daraufsicht  in  ihrer  tiefschwarzen 
Färbung  einer  Teermasse  nicht  imähnlich.  LAßt  man  eine  ölprobe  auf  dem 
Spatel  abtropfen  und  beachtet  die  dünnen  ölschichten  im  durchfallenden 
Lichte,  so  erscheint  das  öl  fast  wasserhell,  aber  mit  grünlich  bis  intensiv 
schwarzen  Flocken  durchsetzt.  Auf  eine  Porzellanplatte  gebrachte  Probe- 
tropfen lassen  ebenfalls  ganz  deutlich  diese  flockige  Ausscheidung  erkennen. 
Je  leichter  sich  diese  aus  verkohlten  Harzen,  Schleimstoffen,  Sulfo- 
fettsäuren  und  mechanisch  eingekapseltem,  unverändertem  öle  sowie  mit- 
gerissenen Farbstoffen  bestehenden  Verunreinigungen  absetzen,  um  so 
besser  ist  die  Raffination  gelungen. 

Es  ist  Sache  der  Erfahrung,  bei  jeder  ölqualität  gleich  anfangs  die 
notwendige  Menge  Schwefelsaure  zuzusetzen.  Hat  man  diese  Menge  xmter- 
schätzt,  so  zeigt  sich  dies  an  einer  weniger  glatten  Ausscheidung  der  ver- 
kolüten  Masse  und  an  einer  minder  hellen  Färbimg  des  raffinierten  Öles. 
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Eine  Nachhilfe  durch  späteren  Zusatz  neuer  Mengen  Schwefelsäure  richtet 
hier  in  der  Hegel  nnr  wenig  aus.  In  3,  höchstens  5  Stunden  soll  die 
Reinigung  vollendet  sein  und  folgt  jetzt  eine  zirka  zweistündige  Ruhepause, 
während  welcher  sich  die  Ausscheidungen  absetzen  sollen. 

In  den  meisten  Fabriken  gibt  man  vor  dem  Abstellen  des  Rührwerkes, 
also  vor  der  Ruheperiode,  ca.  3 — 4*/«  heißes  Wasser  in  das  Ol,  um  die 
Säure  zu  verdfinnen  imd  eine  weitere  Einwirkung  derselb^i  auf  das  öl  ab- 
zuschwächen bzw.  unmöglich  zu  machen.  Beim  Zugeben  des  Wassers  ent- 
steht eine  Emulsion,  welche  sich  beim  darauffolgenden  Absetzen  in  drei 
Schichten  trennt: 

1.  in   eine   obere,   aus   raffiniertem  öl  und   wenig  Wasser  be- 
stehende, 

2.  in  eine  mittlere,  den  Raffinationssatz  enthaltende,  und 

3.  in  eine  untere,  aus  verdünnter  Schwefelsäure  bestehende  Schicht 
Bei  gut  geleiteter  Raffination  müssen  sich  diese  drei  Schichten  scharf 

Yonemander  abtrennen. 

Einige  wenige  Betriebe  unterlassen  den  Wasserzusatz  vor  der  Rahe- 
periode. Auch  in  diesem  Falle  setzen  sich  der  Raffinationssatz  und  die  noch 
unverbrauchte  Schwefelsäure  zu  Boden,  doch  besteht  dabei  die  Gtetahr,  dafi 
bei  zu  lange  andauernder  Berührung  des  stark  sauren  RaffinationssatzeB 
mit  dem  darüber  stehenden  öl  Rotfärbungen  des  letzteren  eintreten,  und 
zwar  Rotfilrbungen  sehr  zäher  Natur,  die  sich  durch  kein  Mittel  beheben 
lassen.  Mne  Wasserzugabe  vor  dem  Abstellen  des  Rührwerkes  ist  daher 
sehr  anzuraten. 

Das  von  den  Harzkörpem,  Schleim-  und  Farbstoffen  befreite  öl  hfilt 
Spuren  mechanisch  beigemengter  Säure  zurück  imd  muß  daher  unter  allen 
Umständen  einer  gründlichen  Waschung  unterzogen  werden.  Man  bringt 
zu  diesem  Zwecke  das  vom  Raffinationssatze  getrennte  öl  in  einen  zweiten 
Behälter  aus  Holz  oder  verbleitem  Eisenblech,  in  welchem  man  das  öl 
zu  ^/,  seines  Gewichtes  mit  Wasser  gut  durchmischt.  Es  ist  vorteil- 
haft, diese  Waschungen  in  der  Wärme  vorzunehmen;  die  Wirkung  ist 
dann  vollkonmiener  und  das  Abstehen  des  Waschwassers  vollzidit  sidi 
rascher. 

Zur  leichteren  Ausbringung  der  letzten  Schwefelsäurereste  aus  dem 
öle  hat  man  auch  verschiedene  Zusätze  zu  dem  Waschwasser  empfohleQ, 
so  z.  B.  eine  Zugabe  von  etwas  Kalkmilch,  Kreide,  Soda,  Koch- 
salz usw. 

Kalkmilch  und  Soda  üb^  neben  der  säureabstumpfenden  audi  dne 
verseifende  Wirkung,  \md  zwar  in  erster  Linie  auf  die  vorhandenen  freien  Fett- 
säuren, Kalkmilch  unter  Umständen  aber  auch  auf  die  Triglyzeride.  Die  sich 
dabei  bildenden  im  öl  löslichen  Kalkseifen  machen  sich  bei  Yerwendung 
des  Öles  zu  Brennzwecken  durch  Verstopfen  des  Dochtes  sehr  unangenehm 
bemerkbar. 
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Aufgeschlämmte Kreide^)  (kohlensaurer  Ealk),  welche  die  Fettsäuren 
und  Neutralfette  nicht  alteriert,  erzeugt  einen  recht  lästigen  Schaum.  Koch- 
salz ftufiert  natürlich  keine  neutralisierende  Wirkung  auf  die  Schwefelsäure, 
beschleunigt  aber  wegen  des  höheren  spezifischen  Gewichtes  des  Wasch- 
wassers ein  leichteres  Absetzen  desselben. 

Die  Entsäurungsmittel'),  wie^Kalk,  Kreide  und  Soda,  sind  besonders 
dann  von  Wichtigkeit,  wenn  es  sich  um  die  Herstellung  von  vegetabilischem 
Schmieröl  handelt,  von  welchem  totale  Abwesenheit  aller  Mineralsäuren  und 
ein  Minimalgehalt  an  freier  Fettsäure  verlangt  wird. 

Das  bei  der  Waschoperation  resultierende  öl  enthält  beträchtliche 
Mengen  Wasser  und  erscheint  dadurch  milchig  und  emulsionsartig.  Ein 
einfaches    mehrtägiges   Absetzen    dieses    wasserhaltigen   Öles    in   wannen 


T — V—T V 


^      ^      ^      Sf 


Fif .  842.    Schema  einer  BOMlnfAnatloiiMuilage. 

Bäumen  bewirkt  zwar  eine  Klärung;  besser  und  rationeller  ist  es  aber,  dem 
Absetzen  eine  Filtration  folgen  zu  lassen,  wozu  man  sich  Vorrichtungen  be- 
dient, wie  sie  auf  Seite  615/16  beschrieben  wurden. 

Eine  rationelle  Anlage  zur  AusfOhrung  der  ölraffination  mit  Schwefel- 
säuren zeigt  Fig.  342. 

Das  eigentliche  Raffinalionsgefäft  A  ist  unten  konisch  zugespitzt,  weil  diese 
Form  ein  leichteres  Absetzen  des  Sänrewassers  gestattet  Die  Znftthnmg  der 
Schwefelsäure  erfolgt  durch  eine  Brause  fr,  die  dorch  das  Gef&ß  B  die  S&nre 
empfingt  Als  Rflhrvorrichtnng  dient  komprimierte  Luft,  die  vom  Kompressor  C 
ans  durch  den  Windkessel  W  und  von  da  mittels  des  Rohres  5i  in  das  öl  geleitet  wird. 

*)  Beckmann  hat  die  Schwefels&uremethode  dadurch  vervollkommnet,  daß 
er  das  von  der  Säure  getrennte  Öl  mit  einem  Überschusse  von  trockenem  Oalcium- 
karbonat  vermischte,  wodurch  die  dem  öl  noch  anhaftende  freie  Säure  neutralisiert,  in- 
folge Bildung  von  CaSO«  +  2  H,0  die  Feuchtigkeit  beseitigt  wird  und  -alle  schweben- 
den Verunreinigungen  durch  den  niederfallenden  Gips  eingehüllt  werden.  Das  Ver- 
fahren bietet  in  der  Ausführung  einige  Schwierigkeiten,  weil  sich  der  Gips  nicht  immer 
glatt  absetzt,  sondern  häufig  eine  Filtration  notwendig  erscheint  (D.R.P.  Nr.  11737.) 

*)  Siehe  auch  Abschnitt  «Neutralisationsmethoden*'. 
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Die  nach  beendigter  Raffination  und  Wasserzugabe  sich  in  A  bildend^i  drei 
Schichten  werden  durch  den  Bodenhahn  des  Gefäßes  Ä  wie  folgt  verteilt: 

Die  untere  Säurewasserschicht  kommt  in  ein  verbleites  Sammelgefäß  D,  der 
dann  folgende  Raffinationssatz  nach  E  und  das  Öl  nach  F^  wo  es  sofort  der 
Waschung  mit  heißem  Wasser  (mit  oder  ohne  neutralisierende  Zusätze)  unte^ 
worfen  wird.  Als  Rtthrvorrichtung  dient  hier  ebenfalls  Druckluft  (Zuleitungsrohr  h^\ 
für  ein  eventuelles  AnwiLrmen  des  Öles  ist  der  Behälter  vorteilhafterweise  auch  mit 
einer  Dampfschlange  d  ausgestattet.  Das  gewaschene  öl  wird  durch  die  Pumpe  P 
in  die  Standgefäße  GiQ^O^G^  befördert  und  hier  noch  weiter  abstehen  gelassen, 
um  nach  mehreren  Tagen  gefiltert  zu  werden.  Sehr  empfehlenswert  ist  es,  das 
zur  Raffination  kommende  Rohöl  vorher  durch  eine  Filterpressen -Passage  von 
seinen  mechanischen  Verunreinigungen  zu  befreien;  meist  erfolgt  diese  EJäzimg 
jedoch  durch  einfaches  Abstehenlassen  des  Rohöles. 

Das  im  Waschgefäße  F  resultierende  Waschwasser  wird  durch  die  Pumpe  Pi 
nach  D  gebracht,  wo  sich  schon  das  Säurewasser  von  A  befindet.  Beim  direkten 
Ablassen  des  Säure-  und  des  Waschwassers  in  den  Kanal  würdeui  so  vorsichtig  man 
auch  zu  Werke  gehen  mag,  immer  gewisse  ölanteile  mitgerissen  werden.  J^ 
Sammeln  aller  Abwässer  im  Reservoir  D  gestattet  ohne  Schwierigkeiten  die  Ge- 
winnung des  sonst  verlorengehenden  Öles,  weil  längere  Ruhe  die  Emulsionen  kläit, 
besonders  wenn  man  die  fetthaltigen  Wässer  schwach  anwärmt,  wozu  Dampf- 
schlangen 8  vorhanden  sind. 

Der  in  E  gesammelte  Raffiniersatz  wird  ebenfalls  durch  eine  Dampfischlange  0 
mäßig  warm  gehalten  und  dadurch  entwässert 

Der  Raffiniersatz  (Sauertrieb  genannt)  stellt  eine  dickflüssige, 
zähe,  schwarzgraue,  eigentümlich  riechende  Hasse  dar,  welche  die  kohligen 
Zersetzungsprodiikte  der  Eiweiß-  und  Schleimstoffe  sowie  Harze  des  Rohöles 
und  außerdem  noch  Sulfofettsäuren  und  Glyzerin-Schwefelsäure  enthält 
Der  Gehalt  des  Raffiniersatzes  an  Sulfofettsäuren,  welche  im  Aussehen 
ganz  an  öl  erinnern,  beim  Kochen  mit  Wasser  in  Fett-  und  Schwefel- 
säure zerfallen,  sichert  diesem  Abfallprodukte  eine  Verwendung  in  ver- 
schiedenen Industriezweigen.  So  findet  der  Raffiniersatz  beim  Verzinnen 
von  Weißblech,  in  der  Weißgerberei,  in  der  Spiritus&brikation  und  in 
der  Rübenzuckerindustrie  Verwendung.  Nach  Deite  wird  er  hier  als 
Mittel  gegen  das  Schäumen  beim  Eindicken  von  Siruplösung^  angewendet, 
doch  nimmt  man  für  diesen  Zweck  jetzt  hauptsächlich  unraffiniertes  RüböL 

Das  eben  beschriebene  Yerfahren  stammt  in  der  Hauptsache  von 
Gower  und  Thenard  und  ist  mehr&ch  modifiziert  worden.  Von  diesen 
Modifikationen  seien  die  von  Cogan,  Puscher  und  Hall  angeführt 

Die  Oogansche  Methode^)  unterscheidet  sich  von  der  Thenardschen 
eigentlich  nur  durch  die  Konzentration  der  verwendeten  Schwefelsäure, 
denn  die  dem  Säurungsprozesse  folgenden  Waschoperationen,  für  die  Cogan 
besondere  Vorschriften  gibt,  sind  nur  nebensächlicher  Natur. 

Die  bei  diesem  Verfahren  in  Verwendung  kommende  Schwefelsäure 
soll  einen  H2SO4;- Gehlst  von  50Vo  haben,  während  die  bei  dem  Thenard- 
schen Ver&hren  verwendete  Säure  von   660  Be  einem  Gehalte  von  96V« 


^)  Bornemann,  Die  fetten  Öle,  Weimar  1889,  S.  195. 
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HjSO^  entspricht  Cogan  trögt  in  das  zu  raffinierende  öl  2- — 2^/2%  Säure 
ein,  und  zwar  in  drei  Portionen,  die  er  in  stündlichen  Zwischenräumen  zu- 
gibt Nach  erfolgter  Flockenbildung  läßt  er  absetzen  und  zieht  das  klare  öl 
in  einen  Waschapparat  ab,  wo  es  durch  einströmenden  Dampf  6 — 7  Stunden 
lang  auf  100®  C  gehalten  wird,  um  es  möglichst  von  Säure  zu  befreien. 
Nach  dem  Ab8teh6n^  wird  das  saure  Unterwasser  abgezogen  und  das  oben- 
auf schwimmende  öl  durch  Filtration  geklärt 

Die  Vorteile  des  Cogan  sehen  Yerfahrens  sind  nach  Ansicht  des  Er- 
linders darin  zu  suchen,  daß  diie  geringe  Konzentration  der  angewendeten 
Schwefelsäure  das  Rotwerden  des  Öles  unmöglich  macht 

Bei  der  Puscherschen  Methode  wird  an  Stelle  der  Schwefelsäure  ein 
Gemenge  gleicher  Teile  96prozentigen  Alkohols  und  konzentrierter  Schwefel- 
säure verwendet,  welches  Gemisch  (Äthylschwefelsäure)  dieselbe  Wirkung, 
wenn  auch  in  milderer  Form,  äußert  wie  Schwefelsäure  allein.  Der  Baffi- 
nationssatz  ist  bei  dem  Puscherschen  Verfahren  grünlichgrau. 

Nach  dem  Patente  von  A.  T.  Hall^)  in  Hüll  wird  das  zu  raffinierende 
Öl  in  Benzin  gelöst,  dann  auf  gewöhnliche  Art  mit  Schwefelsäure  raffi- 
niert, mit  Wasser  gewaschen,  das  (noch  immer  mit  Benzin  vermischte) 
öl  durch  Tierkohle  filtriert,  hierauf  das  Beozin  abgetrieben  und  durch 
Kondensation  wiedergewonneD.  Das  in  Benzin  gelöste  Öl  ist  viel  dünn- 
flüssiger und  daher  den  Reagenzien  leichter  zugänglich,  weshalb  Hall 
eine  bessere  imd  vollständigere  Raffination  bei  geringem  Reagenzien  ver- 
brauche erwartet 

Nicht  zu  unterschätzen  ist  aber  der  selbst  bei  noch  so  gut  geleiteter 
Wiedergewinnung  des  Lösungsmittels  auftretende  Benzinverlust  Aus  diesem 
Grunde  konnte  sich  auch  das  Verfahren  weder  in  Betrieben,  die  nach  dem 
Preßverfahren  arbeiten,  noch  in  den  Extraktionsfabriken  Eingang  verschaffen. 

Ziun  Bleichen  und  Geruchlosmaohen  von  Fetten  treibt  Walter  Mills*) 
in  London  ein  Gemisch  von  trockener  warmer  Luft  und  gasförmigem 
Schwefelsäureanhydrid  durch  die  öle.  Das  durch  die  warme  atmosphärische 
Luft  verdünnte  Schwefelsäureanhydrid  wird  in  schweflige  Säure  und  Sauer- 
stoff zersetzt,  welche,  da  sie  sich  im  statu  nascendi  befinden,  bleichend, 
geruchlosmachend  und  reinigend  auf  das  Fett  oder  öl  einwirken.  Die  hierbei 
entstehenden  kohlenstoffhaltigen  und  anderen  Nebenprodukte  können  mittels 
fUtration  durch  tierische  und  andere  Kohle  oder  durch  Waschen  mit  Wasser, 
Dampf  oder  anderswie  ausgeschieden  werden.  (?)  1  g  Schwefeltrioxyd  soll 
sich  zur  Reinigung  von  1  kg  öl  als  genügend  erwiesen  haben. 

Von  R.  V.  Wagner®)  stammt  ein  Vorschlag,  an  Stelle  der  Schwefel- 
säure, deren  sachunkundige  Anwendimg  leicht  ein  Röten  des  Öles  nach 
sich  ziehen  kann,  Zinkchlorid  zu  verwenden.     Chlorzink  ist  ein  höchst 
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*)  D.R.P.  Nr.  38470  v.  21.Mail886. 

•)  D.R.P.  Nr.  76567  v.  1.  Sept.  1892.  —  Chem.-Ztg.,  1894,  S.1125. 

•)  Wagners  Jahresberichte,  1856,  S.  396. 

Hefter,  Technologie  der  Fette.  L  41 
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hygroskopischer  Körper,  dessen  konzentrierte  Lösungen  auf  öl  ähnlich  ein- 
wirken wie  konzentrierte  Schwefelsäure.  Vermengt  man  vegetabilische  öle 
mit  1 — 2%  Zinkohloridlösung  von  der  Dichte  1-85,  so  tritt  zu  rasdi  dne 
gelbbraune,  dann  eine  dunkelbraune  Yerfärbung  ein  und  nach  längerer  5^t 
scheiden  sich  schwarzbraune  bis  schwarze  Flocken  aus.  Das  Wagner  sehe 
Verfahren  hat  aber  nur  ganz  akademisches  Interesse  und  ist  in  der  Praxis 
wohl  nie  zur  Anwendung  gekommen^). 

Enttemimg  der  Eiweiß-  und  Sehleimstofle  durch  AtialkaUen.  Die 
ersten  Vorschläge  über  die  Verwendung  von  Alkalien  zur  ölreinigung  stammen 
von  Evrard*)  und  Bareswill*).  Ersterer  empfahl  die  Anwendung  sdiwadier, 
letzterer  gebrauchte  starke  Laugen.  Die  leichte  Verwertung  des  bei  diesem 
Verfahren  resultierenden  Raffinationssatzes  —  der  halb  verseifte  Ab^  bildet 
ein  gut  brauchbares  Rohmaterial  für  Seifensieder  —  und  die  früher  einzig 
an  diese  Reinigungsmethoden  gestellte  Anforderung,  helles  öl  zu  ergeben, 
sind  der  VervoUkomnmung  dieser  Methode  lange  Zeit  hemmend  im  Wege 
gestanden.  Die  Laugenraffination  wurde  erst  weiter  ausgebildet,  als  die 
Eottonöl-Industrie  in  Amerika  ihren  Aufechwung  genommen  hatte.  Die 
erstrebte  Erzielung  von  speise&higem  öl  in  Verbindimg  mit  dem  Wunsche, 
möglichst  rationell  zu  arbeiten,  also  hohe  ölausbeuten  zu  erhalten, 
führten  zu  einer  vollkonuneneren  Ausgestaltung  der  Laugenraffination. 

Werden  öle  und  Fette  mit  geringen  Mengen  von  Ätzalkalien  zusanunen- 
gebracht,  so  tritt  vor  allem  eine  Verseifung  der  freien  Fettsäuren  und 
der  etwa  vorhandenen  harzartigen  Körper  ein.  Die  gebildete  Sdfe  fällt 
meist  flockenförmig  aus,  hüllt  die  in  den  ölen  enthaltenen  Verunrdni- 
gungen,  Farbstoffe,  Eiweiß-  und  Schleimstoffe  mechanisch  ein  nnd 
wirkt  auf  diese  Weise  reinigend  auf  die  öle.  Bei  der  Laugenraffmation 
verbindet  man  also  mit  da:  Entfernung  der  öle  von  eiwei£artigen  Stoffen, 
Pflanzenschleim,  Leim  usw.  eine  Neutralisation  des  Fettkörpers,  während  die 
weiter  unten  besprochenen  Neutralisationsmethoden  überhaupt  nur  auf  eine 
möglichst  vollkommene  Entfernung  der  freien  Fettsäuren  abzielen  und  die 
Beseitigung  von  Schleim  und  EiweiBstofifen  als  ganz  nebensächlich  betrachte. 

Zu  den  hier  in  Frage  kommenden  eigentlichen  Laugenrafißnations- 
methoden  müssen  die  zmn  Reinigen  von  Leinöl,  zum  Härten  von  Talg 
und  zum  Raffinieren  von  Kottonöl  verwendeten  Verfahren  gezählt  werden. 

Die  Raffination  des  Leinöles  mittels  I^auge  wird  weniger  in  der  Ab- 
sicht unternommen,  das  öl  von  Schleimstoffen  zu  befreien,  sondern  damit 
in  erster  Linie  ein  Bleichen  angestrebt     Die  Leinölbleiche  nimmt  man  ge- 


^)  L.  Krafft  und  Tessiö  du  Mottay  haben  Zinkchlorid  auch  für  die  Ver- 
seifung von  Fetten  an  Stelle  der  Schwefelsäure  empfohlen.  (Wagners  Jahies- 
berichte,  1859,  S.  604.) 

•)  Polyt.  Zentralblatt,  1856,  S.  368. 

»)  Joum.  d.  Pharm.,  1858,  S.  446.  —  Dinglere  polyt  Joum.,  Bd.  149,  S.80.  - 
Verhandlungen  des  niederösterr.  Gewerbevereins,  1858,  S.  418. 
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wohnlich  mit  Kalilauge  vor,  um  den  dabei  erhaÜBuen  Baffinationssatz  für 
Schmierseifen&ibrikation  verwenden  zu  kOnnen. 

Man  bringt  das  Leinöl  in  einen  Kessel  und  rührt  57o  heiße  Kalilauge  von 
30^  B6  ein.  Nach  einigen  Minuten  bildet  sich  ein  weiBer  feiner,  flaumiger 
Niederschlag,  dessen  Flocken  allmfthlich  größer  werden  und  sdüiefilich  die  Qröfie 
eines  dicken  Stecknadelkopfes  annehmen«  Diese  Flocken  sinken  beim  Aufhören 
des  Durchmischens  zu  Boden  und  das  klare  öl  kann  abgeschöpft  werden^). 

M.  V.  Schmidt*)  verwendet  zum  Raffinieren  von  ölen  Natronlauge 
in  einer  Lösung  von  29%  NaOH-Oehalt  Er  nimmt  von  derselben  auf 
100  kg  öl  5  kg,  rührt  eine  Stunde  lang  imd  überläßt  dann  die  Mischung 
der  Ruhe.  Nach  einigen  Stunden  hat  sich  am  Boden  des  Gtefäßes  die  gebildete 
Seife  als  dichter  Kuchen  abgesetzt,  welcher  die  vorhandenen  Verunreini- 
guiigen,  wie  Farbstoffe,  Zellgewebsreste  u.  dgL,  einschließt.  Die  darüber 
stehende  klare  ölschicht  wird  abgelassen  und  zur  Entfernung  von  einzelnen, 
möglicherweise  noch  suspendierten  Flocken  durch  eine  Filterpresse  getrieb^a. 
Feste  Fette  werden  zuvor  geschmolzen  und  auf  einer  Temp^»tur  erhalten, 
welche  30^  C  nicht  überschreiten  darf.  Liegt  der  Erstarrungspunkt  eines 
Fettes  höher,  so  ist  das  Verfahren  nicht  anwendbar. 

Das  Reinigen  von  Talg  mittels  Ätznatron  wird  aber  trotz  diee^  letzten 
Angabe  Schmidts  in  ähnlicher  Weise  durchgeführt 

Besondere  Wichtigkeit  kommt  der  Laugenraffination  in  der  Kottonöl-     It6inig«ii 
Industrie  zu.    um  aus  dem  rohen  dunkelroten  Baumwollsaatöie  durch  Raffi-    KottonoL 
nieren  gutes  Speiseöl  zu  erzeugen,  ist  eine  große  Erfahrung  notwendig;  mit 
allgemeinen  Regeln  und  YerhaLtungsvorschriften  läßt  sich  hier  wenig  ausrichten. 

Der  Langen  Zusatz,  die  Temperatur  während  der  Raffination  und 
die  Operationsdauer  richten  sich  ganz  und  gar  nach  der  Qualität  des 
zu  raffinierenden  Öles,  öl  aus  frischer  Kottonsaat  läßt  sich  mit  wenig 
Lauge  leicht  raffinieren,  aus  älterer  Saat  gepreßtes  oder  lange  Zeit  ge- 
lagertes öl  braucht  mehr  Lauge  und  gibt  überhaupt  kein  so*  gutes  Raffinat, 
wie  frisches  öl.  Der  jeweilige  Oehalt  der  öle  an  freien  Fettsäuren  steht 
mit  der  notwendigen  Liaugenmenge  in  einem  gewissen  Verhältnisse,  doch 
ist  die  zur  vollständigen  Reinigimg  erforderliche  Laugenquantität  größer,  als 
zur  AbSättigung  der  Säuren  theoretisch  notwendig.  Die  Lauge  muß  bei 
der  Kottonölreinigung  außer  den  freien  Fettsäuren  und  den  harzartigen  Vei^ 
bindungen  auch  etwas  Neutralfett  verseifen,  wenn  die  gebildete  Seife  den 
Farbstoff  in  der  richtigen  Weise  niederschlagen  solL 

Die  amerikanischen  Kottonölfabriken  bedienen  sich  meist  des  folgenden      Arbeits- 
Verfahrena:  l^. 

Nachdem  man  durch  Vorversuche  die  notwendige  Laugenmenge  be-      nitrtwn 
stimmt  hat,  wird  das  Rührwerk  des  mit  öl  gefüllten  Raffinationsgefäßes  in     fabriken. 

')  T.  n.  Gray  in  Bermondsey  nimmt  nach  der  Laugenbehandlong  eine  Koch- 
salzwaschuig  vor  (engl.  Patent  Nr.  18434  v.  25.  Jan.  1890). 
•)  D.  R.  P.  Nr.  76615  v.  25.  Juni  1898. 
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Tätigkeit  gesetzt  und  die  yorher  gewogene  Qoantitftt  Lauge  durch  eine 
Brause  auf  die  Oberfl&che  des  rohen  Kottonöles  verspritzt  Es  ist  wichtig, 
daß  die  Lauge  nidit  üb»  30^  C  warm  sei  Hat  man  30 — 40  Minuten 
gut  durchgemischt,  so  beginnt  die  Masse  eine  schwarze  F&rbung  anzu- 
nehmen, in  welchem  Moment  man  die  Temperatur  auf  45 — 50^  C  erhöhen 
kann.  Dabei  Mlen  Flocken  von  dunkelbrauner  bis  braunroter  Farbe  aus,  welche 
dem  Kesselinhalte  ein  geronnenes  Aussehen  geben.  Man  rOhrt  so  lange, 
bis  eine  durch  Filterpapier  g^angene  Probe  ein  qualitätsgerechtes  öl  zdgt 
Sobald  dies  erreicht  ist,  unterbricht  man  das  Rühren  und  überläßt  den 
Kesselinhalt  der  Ruhe.  Der  verseifte  Anteil,  der  sog.  „soap  stock",  sammelt 
sich  als  braunrote  bis  braun-  und  grünlichschwarze  Masse,  die  aus  verseiften 
Harzen,  öl  und  den  verschiedenen  in  den  Kottonölen  enthaltai  gewesenen 
Verunreinigungen  besteht.  Das  obenstehende  öl  wird  dann  in  einem  separ 
raten  Qeföße  (dem  „finishing  tank^')  etwas  erwärmt,  um  etwa  vorhandenes 
Wasser  aus  dem  öle  zu  entfernen,  und  dann  durch  Abstehenlassen  oder 
Filtration  vollkommen  geklärt 

Mindere  Rohöle,  bei  denen  größere  Laugenmengen  von  höherer  Kon- 
zentration verwendet  werden  mußten,  zeigen  einen  unangenehmen  Seifen- 
geschmack, den  man  durch  Waschen  mit  Wasser  oder  Salzlösungen 
zu  beheben  sucht 

Die  Stärke  der  in  der  Kottonölraffination  angewandten  Lauge  schwankt 
zwischen  6  und  25  ®  B6  und  die  angewandte  Laugenmenge  liegt  zwischen 
2— 6Vo  (vom  (Gewicht  des  Öles).  An  Raffinationssatz  (soap  stock)  werden 
5 — 12Vo,  mitunter  sogar  20Vo  erhalten;  dieses  Produkt  besteht  gewöhn- 
lich zur  Hälfte  aus  Fettsäuren  und  wird  in  den  Seifensiedereien  zur  H6^ 
Stellung  dunkler,  minderwertiger  Seifen  verwendet 

Von  den  nach  Dutzenden  zählenden  YarianteD  der  oben  kurz  skizzierten 
für  Kottonöl  gebräuchlichen  Laugenraffination  sollen  im  2.  Bande  (Absdmitt 
„Kottonöl")  die  wichtigsten  beschrieben  werden. 

Olreinlgung  mitteb  Metalloleateii..  Nach  Nördlinger  fallen  die 
schleimigen  Verunreinigungen  der  Fette  und  öle  auch  beim  Zusammen- 
bringen mit  Metalloleaten  und  Metallresinaten  aus.  Nach  seiner 
Methode  werden  zunächst  besondere  Reinigungsöle  hergestellt,  indem  man 
Zink-,  Kadpiium-,  Eisen-,  Mangan-,  Blei-  oder  Kupfersalze  der  höheren 
Fettsäuren  (Stearin-,  Palmitin-  oder  Ölsäure)  oder  der  Harzsäuren  (Abietin-, 
Sylvinsäure)  oder  der  Benzoesäuren  und  ihrer  Homologen  in  10 — 20  Teile 
öl  unter  Erwärmen  auf  etwa  150^  0  löst  und  die  klare  Flüssigkeit  von 
den  am  Boden  abgesetzten  unlöslichen  Yerunreinigungen  abzieht 

Die  zu  reinigenden  Tier-  oder  Pflanzenfette  vermischt  man  mit  5  bis 
107o  dieser  Reinigungsöle,  wobei  diie  schleimigen  Stoffe  der  ersteren  mit 
den  Metallsalzen  Niederschläge  bilden^). 


')  D.R.P.  Nr.  58959  v.  9.  Nov.  1890. 
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Behufe  Reinigung  von  Talg  und  anderen  tierischen  Fetten  und  Ölen 
werden  dieselben  im  geschmolzenen  Zustande  mit  einer  Lösung  von  Blei- 
oleat  in  Talg  vermischt  Dann  läfit  man  die  frische  LOsung  so  lange  in 
der  Wärme  stehen,  bis  sich  die  Yerunreinigungen  in  feinen  Flocken  aus- 
geschieden haben,  und  zieht  hierauf  den  klaren  Talg  vom  Niederschlage  ab. 
Für  Tran  verwendet  man  vorteilhaft  an  Stelle  des  Bldoleates  eine  Lösung 
von  fettsaurem  Eisen  in  öl^). 


ITI.  Methoden  zur  Entfernung  freier  Fettsauren. 

(Neutralisation  smethoden.) 

Die  Entfernung  der  in  ölen  und  Fetten  enthaltenen  freien  Fetts&uren 
kann  erfolgen: 

a)  durch  Überführung  derselben  in  Seifen,  welche  dann  auf  irgend 
eine  Weise  von  dem  Neutraßett  getrennt  werden, 

b)  durch  Behandlung  der  Fette  mit  Flüssigkeiten,  welche  freie 
Fettsäuren,  nicht  aber  Neutralfette  zu  lö&en  vermögen, 

c)  durch  Abdeetillieren. 


All- 
gemeines. 


a)  Überftthmng  der  Fettsäuren  in  Seifen. 

Bei  dem  Yerfahren  der  ersten  Gruppe  werden  die  freien  Fettsäuren 
durch  Alkalien,  Oxyde  oder  Hydrooxyde  der  alkalischen  Erden,  durch 
Schwermetall-Oxyde,  kohlensaure  Salze,  Wasserglas,  Borax  usw.  abgebunden. 
Je  glatter  diese  Stoffe  mit  den  Fettsäuren  in  Verbindung  treten,  je  weniger 
sie  die  Triglyzeride  angreifen  und  sich  in  denselben  lösen,  je  leichter  und 
vollständiger  sich  die  gebildeten  Seifen  von  den  Neutralfetten  trennen,  imi 
so  besser  sind  die  Reagenzien  für  den  gedachten  Zweck  geeignet. 

Kali-  und  Natronlauge.  Die  Seite  643  beschriebene  Laugenraffina- 
tion ist  eigentlich  nichts  anderes  als  eine  Entsäuerungsoperation,  nur  daA 
man  dabei  das  zur  Absättigung  der  vorhandenen  freien  Säure  und  sonst 
vorhandenen  sauer  reagierenden  Körper  (Harze)  notwendige  Mafi  von  Lauge 
absichtlich  überschreitet,  um  auch  eine  partielle  Yerseifung  des  Neutral- 
fettes herbeizuführen  und  damit  andere  Venmreinigungen  (Farbstoffe)  mecha- 
nisch niederzureißen. 

Handelt  es  sich  weniger  um  ein  Bleichen  und  Raffinieren  roher  öle, 
wie  z.  B.  beim  Kottooöl,  sondern  lediglich  um  die  Neutralisierung  fettsäure- 
reicher öle  oder  Fette,  so  wird  man  die  Lauge  in  der  für  die  Absättigung 
der  freien  Fettsäure  stöchiometrisch  notwendigen  Menge  halten,  damit  mög- 
lichst wenig  Triglyzeride  verseift  werden.  Oanz  zu  umgehen  ist  ein  über 
das  theoretische  Maß  hinausgehender  Überschuß  an  Alkali  allerdings  nicht, 

')  D.  R.  P.  Nr.  64 186  v.  14.  Aug.  1891. 
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Verfahren 

▼on 
DanffiTill^. 


Methode 
de  Laral. 


Ent- 

s&aenmg 

mittels 

Zentri- 

fnral- 

emuleor. 


falls  man  eine  vollständige  Neutralisation  der  öle  erzielen  will,  und  zwar 
muß  dieser  Überschuß  um  so  grOßer  sein,  je  stärker  die  Konzentration  der 
angewandten  Lauge  ist 

Diese  Tatsache  erklärt  sich  so,  daß  die  ausfallenden  Seifenflocken 
Laugenteilchen  mechanisch  einschließen,  bevor  diese  noch  zur  Wirkong 
gekommen  sind.  Der  Laugenüberschuß  bedingt  andererseits,  daß  neben  der 
Abbindung  freier  Fettsäure  auch  stets  etwas  Neutralfett  verseift  wirl 
Deshalb,  wie  auch  wegen  der  Löslichkeit  der  Alkaliseifen  in  Neutralfetten 
und  der  Neigung  der  mit  Lauge  versetzten  öle  zu  Emulsionsbildungen  ist 
die  Ausführung  der  Laugenneutralisation  mit  gewissen  Schwierigkeiten  ver- 
bunden. 

Die  Anwendung  verdünnter  Laugen  zur  Beinigimg  ranziger  öle  hat 
schon  E.  S.  Dangivill6^)  in  Paris  vorgeschlagen.  Er  kooht  das  öl  in  einem 
Vakuumapparate  bei  höchstens  35 — 40<^C  mit  einer  0,25 — l,5prozentigen 
Kalilauge  und  gibt  das  verdampfte  Wasserquantum  sofort  wieder  zu,  um 
eine  Konzentration  der  Lauge  zu  vermeiden.  Charakteristisch  für  dieses 
Verfahren  ist  der  Luftabschluß  und  die  niedere  Temperatur  während  des 
Keinigungsprozesses,  zwei  Umstände,  welche  auf  die  Oüte  des  Baflinates 
von  bestem  Einflüsse  sein  müssen. 

Patrik  de  Laval*)  in  Stockholm  legt  bei  seiner  Methode  den  Haupt- 
wert auf  eine  intensive  Durchmischung  des  Öles  mit  der  Lange  und 
empfiehlt  für  diesen  Zweck  eine  Pumpe,  welche  das  von  ihr  aus  zwei  getrennten 
Behältern  zugebrachte  Material  (öl  und  Lauge)  ansaugt  und  gef^en  eine 
mit  sehr  feinen  Spalten  versehene  Trommel  preßt,  wodurch  eine  fast 
milchartige  Emulsion  entsteht,  zu  deren  Schefidung  eigene  Trennungsvorrich- 
tungen verwendet  werden  müssen. 

Vorzüglich  ist  für  die  Entsäuerung  von  ölen  und  Fetten  mittels  ganz 
schwacher  Kalilösung  auch  der  Zentrifugalemulsor  geeignet,  der  selbst 
bei  sehr  sauren  Fetten  (bis  zu  25  7o  Gehalt  an  freien  Fettsäuren)  eine  voll- 
ständige Neutralisation  ermöglicht. 

Benedikt^)  beschreibt  eine  solche  mit  Laval-Emulsoren  arbeitende, 
von  Ekenberg  projektierte  Raffinationsanlage. 

Dieselbe  besteht  aus  sechs  ZentrifogalemulBoren,  von  denen  drei  mit  Zentri- 
fugalseparaiEoren,  drei  mit  Florentmerflaschen  kombiniert  sind.    (Fig.  343.) 

Das  zn  raffinierende  Öi  fließt  aus  dem  Reservoir  1  nach  dem  Elemente  ^i  8^ 
(vergleiche  Seite  630),  wo  es  eine  Laogenbehandlong  erfährt,  um  sogleich  in  E^^  mit 
Wasser  gewaschen'  zu  werden.  In  E^S^  folgt  nun  wiederum  eine  Laugenbdknd- 
long,  in  E^  eine  Aaswaschung  mit  kaltem  Wasser,  in  E^  eine  solche  mit  gam 
schwacher  Salzsäure  oder  Schwefeld&ure  und  endlich  in  E^  eine  mit  warmem  Wasser. 

Die  Konzentration  der  Lauge  ist  von  den  auszuwaschenden  SäuremengeD  xmd 
dem  Volumenverhältnis  zwischen  öl  und  Lauge  abhängig  und  bewegt  sich  zwischen 


')  Engl  Patent  Nr.  6219  v.  29.  Dez.  1882. 

«)  D.R.P.  Nr.  34781  v.  11.  Okt.  1884. 

»)  Zeitschrift  für  angewandte  Chemie,  1893,  S.  675. 
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0,25  und  0,5  7o  NaOH-Gehalt  Die  Reservoirs  2  und  6  sind  Laugenbehälter,  4,  8 
und  12  Standgef&ße  für  Wasser,  10  für  Säure  und  5,  5  und  7  Auffanggefäße  für 
Seifenlösung.    9,  11  und  13  stellen  Florentinerflaschen  dar. 


Die  iu  den  Waschwässei-n  stets  suspendiert  bleibenden  kleinen  öl- 
tröpfchen  gewinnt  man  nach  Ekenberg  entweder  mittels  Filtration  durch 
Baumwolle  oder  durch  Vermischen  derselben  mit  mehr  Öl  (auf  Separatoren 
mit  weiten  Zwischenräumen  zwischen  den  Emulsorentellem)  und  nachheriges 
Trennen  der  Emulsion,  wobei  die  sich  bildenden  größeren  Öltröpfchen  beim 


Trennmig 
auf- 

tretooder 
Emul- 
sionen. 


Digitized  by 


Google 


648 


Du  Reinigoi  der  öle,  Fette  und  Waohaarten. 


Tote  öle. 
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Yeiffthren 
TOD  Hutii, 


Acpittall, 


TOD 

Khnner, 


▼on 
Ekenberg. 


Aufsteigen  Dach  der  Oberfläche  die  kleineren  mitnehmen.  Diese  letztere 
Methode  ist  sehr  erfolgreich  und  kann  zur  Rückgewinnung  kleiner  OlmengeD 
aus  allen  möglichen  Waschwfissem  usw.  t)enutzt  werden. 

Die  intensive  Wirkung  des  Emulsors  zeitigt  bei  dies»  Entsftuerungs- 
methode  mitunter  unliebaame  Nebenerscheinungen.  Soll  z.  B.  ranziges 
Speiseöl  wieder  genufifiUiig  gemacht  werden,  so  yersch windet  dabei  auch 
das  natürliche  Aroma  der  öle  und  man  erhftlt  ein  öl  ohne  jeden  spezifischen 
Geschmack  (sogenannte  «tote  öle*).  Durch  größere  TellerentfeniuDg 
(weniger  energisches  Emulgieren)  und  Reduktion  der  Alkalizugabe  unter 
die  theoretische  Menge  kann  man  diesen  Übelstand  vermindem. 

Bemerkenswert  ist  die  der  letzten  Entsäuerung  folgende  Waschung  mit 
verdünnter  Salzsäure.  Dieselbe  soll  ^e  geringen  Mengen  der  in  öl  ge- 
lösten Seifen  zersetzen  und  damit  dnem  Seifengeschmack  der  öle  vor- 
beugen. 

Die  bei  der  Verwendung  stark  verdünnter  Liaugen  auftretenden  starkMi 
Emulsionsbildungen  lassen  das  Arbeiten  mit  stärkeren  Laugen  (10 — 25^  B6) 
ratsam  erscheinen«  Dabei  sucht  man  gleichzeitig  eine  Lösung  der  gebildeten 
Seifen  in  den  Neutralölen  durch  chemische  Mittel  zu  vermeiden. 

So  empfiehlt  P.  Huth  in  Wörmlitz  die  Anwendung  einer  mit  kon- 
zentrierter Kochsalzlösung  versetzten  Natronlauge;  die  gebildeten  Seifen 
werden  durch  das  vorhandene  Kochsalz  sofort  ausgeschieden  (ausgesalzen) 
und  damit  Emulsionen  verhindert  Eventuell  in  Lösung  gehende  geringe 
Seifenmengen  können  nachträglich  durch  Kochen  mit  einer  Chlomatrium- 
lösung  aus  den  ölen  entfernt  werden. 

Auf  einem  ähnlichem  Prinzip  fußt  auch  das  Patent  E.  B.  Aspinall^), 
nach  weldiem  BaumwoUsaatöl  raffiniert  wird,  indem  man  es  mit  einer  Koch- 
salzlösung kräftig  durchmischt  und  dieses  innige  Gemenge  dann  mit  Natron- 
lauge behandelt. 

E.  Khuner^)  haj;  gefunden,  daß  die  Entfernung  der  in  den  ölen  ge- 
lösten Alkaliseifen  leicht  gelingt,  wenn  man  diese  durch  Zusatz  wass^- 
löslicher  Verbindungen  der  Erdalkalisalze,  wie  z.  B  durch  BaCl^  oder  CaCU, 
in  wasserunlösliche  fettsaure  Erdalkalien  überführt,  und  zwar  kann  für 
diesen  Zweck  sowohl  eine  konzentrierte  Lösung  des  betreffenden  Erdalkali- 
salzes verwendet  oder  aber  dasselbe  in  kristallinischer  Form  dem  öle 
beigemengt  und  dieses  dann  in  der  Wärme  der  Ruhe  überlassen  werden. 

Ein  anderes,  von  Ekenberg^)  stammendes  Ver&hren  sucht  eine  exakte 
Seifenausscheidimg  so  zu  erzielen,  daß  der  Raffinierlauge  Glyzerin  zu- 
gemischt  wird,  wodurch  die  gebildeten  Seifen  kompakt  und  in  Öl  unlöslich 


')  D.  R.  P.  Nr.  82784  v.  3.  Jan.  1895.  —  EngL Patent  Nr.  11 324  v.  11.  Juli  1894. 

•)  österr.  Patent  Nr.  9710  v.  10.  Nov.  1902. 

")  D.R.P.  Nr.  108671  v.  8.  Aug.  1898.  —  Aktienbolaget  Göteborgs 
Oljeraffinerie  in  Göteborg  (Schweden).  —  Schwed.  Patent  Nr.  10041  v.  26.  Juli 
1898.  —  EngL  Patent  v.  8.  Aug.  1898. 
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gemacht  werden.  Das  Glyzerin,  welches  ungefähr  5  — lOVo  vom  aus- 
geschiedenen Seifengewicht  betragen  soll,  teilt  der  Seife  auch  die  Fähigkeit 
mit,  in  höherem  Maße  als  sonst  Farbstoffe  und  andere  Yerunreinigungen 
des  Öles  in  sich  aufzunehmen  und  niederzuschlagen 

Man*  setzt  das  Glyzerin  der  Alkalilösung  zu  und  neutralisiert  im  üb- 
rigen in  bekannter  Weise  unter  allm&hlichem  Erhitzen  auf  100 — llO^C. 
Über  120^0  darf  die  Temperatur  aber  keinesfalls  gehalten  werden,  weil 
sonst  infolge  Wasserrerdampfung  ein  auBerordentlich  heftiges  Schäumen 
auftritt,  während  andererseits  unter  80^.  C  die  gedachte  Wirkimg  des 
Glyzerins  kaum,  merklich  ist 

Hier  muß  auch  der  Vorschlag  Buseks^)  erwähnt  werden,  der  bei  der 
Laugenraffination  Alkohol  zusetzt,  offenbar,  um  durch  die  Bildung  einer 
alkoholischen  Seifenlösung  eine  vollständige  Trennung  der  Seifen  von  dem 
öle  zu  erzielen. 

Ammoniak.  Da  Ammoniak  nur  die  freien  Fettsäuren  zu  binden  ver- 
mag, Neutralfette  aber  nicht  angreift,  hat  es  vor  den  fixen  Alkalien  manches 
voraus. 

Zur  Aufbesserung  ranzig  gewordener  Olivenöle  hat  schon  Carpenter 
ein  Durchmischen  des  Öles  mit  Y^  ^1*  konzentrierter  Ammoniaklösung,  die 
man  vorher  mit  der  doppelten  Menge  Wassar  verdünnte,  empfohlen,  und 
de  Eeyser')  will  durch  Emulgieren  der  öle  mit  fast  konzentrierter  Ammo- 
niakflflssigkeit  und  dreitägiges  Stehen  der  Emulsion  unter  Luftabschluß, 
nachherige  Wasserabscheidung  und  Filtration  gute  Resultate  erreicht  hieben  ^). 

Pick^)  empfiehlt  zur  Bindung  freier  Fettsäuren  gasförmiges  Ammoniak. 
Dasselbe  bietet  den  Yorteil,  daß  es  ohne  Wasser  angewandt  werden  kann 
und  daß  sich  bei  seiner  Verbindung  mit  den  Fettsäuren  kein  Wasser  ab- 
scheidet, was  bei  der  Verseifnng  mittels  anderer  Alkalien  und  den  Erdalkaii- 
oxyden  der  Fall  ist. 

R.  GOGH  +  NaOH  -  R.  COONa  +  H^O 

2 R.  COOH  +  CaO  =  (R.  COO),Ca  +  H,0  . 

Die  Verseifung  von  Fettsäure  mit  gasförmigem  Ammoniak  verläuft  hingegen 
ohne  Wasserabspaltung. 

R .  COOH  -f  NH3  =  R .  COONH^  . 

Die  Ammoniakseife  scheidet  sich  daher  rascher,  ohne  jede  Emulsions- 
bildung und  ohne  Mitreißen  von  Neutralfett  ab.  Einen  eventuellen 
Ammoniaküberschuß  vertreibt  Pick  nach  dem  Abfiltrieren  der  Seife 
durch  Erhitzen  und  Durchleiten  eines  Eohlensäurestromes  durch  das 


*)  Seifensieder-Ztg.,  Augsburg  1901,  S.  766. 

•)  G^nie  industr.,  1868,  S.  194.  —  Dinglers  polyt.  Joum.,  Bd.  191,  S.254. 
')  Auch  Kasein- Ammoniak  hat  man  zum  Auf  bessern  ranziger  öle  empfohlen. 
*)  D.R.P.  Nr.  166866  v.  16.  Nov.  1904. 
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Fett,  was  allerdingß  nicht  immer  glatt  gelingen  dürfte.  Die  aus  der  Fett- 
säure getrennte  Ammoniakseife  wird  durch  En^'ärmen  auf  100^  C  zerlegt 
und  das  freigewordene  Ammoniak  Deuerdiugs  verwendet,  so  daß  man  theo- 
retisch stets  mit  ein  und  derselben  Menge  NHg  arbeitet  Der  durch  das 
entsäuerte  Fett  getriebene  Kohlensäurestrom  bewirkt  auch  eine  Trocknong 
desselben  sowie  ein  Ausfallen  der  Eiweißstoffe  und  macht  dadurch  das 
Raffinat  besonders  haltbar. 

Kohlensaure  AlkaUen.  Dieselben  werden  sowohl  in  fester  als  aadi 
gelöster  Form  zur  Neutralisation  von  ölen  und  Fetten  verwendet;  sie 
greifen  das  Neutralfett  nicht  an  und  sind  daher  in  gewisser  Beziehung  den 
Ätzalkalien  vorzuziehen,  wenngleich  die  infolge  der  Kohlensäureentwicklung 
auftretende  Schaumbildung  oft  recht  lästig  wird. 

J.  Casthelaz*)  hat  während  der  Pariser  Belagerung  im  Jahre  1870 
versucht  ranzig  gewordenen  iJten  Talg  durch  Kochen  mit  Sodalösung  auf- 
zubessern und  für  (Jenußzwecke  geeignet  zu  machen.  Später  trachtete  man 
dann  Kokosöl*)  mittels  einer  Natriumkarbonatlösung,  der  man  10%  Koch- 
salz (vom  Gewichte  des  zu  reinigenden  Ölquantums)  zugesetzt  hatte,  zu 
raffinieren. 

Originell  ist  ein  Vorsehlag  der  Gebrüder  Viallis^),  nach  welchem 
man  Sägespäne  mit  einer  Sodalösung  imprägniert,  trocknet  und  diese  alkalisdi 
gemachten  Sägespäne  als  Filtermaterial  für  ranzige  öle  verwendet 

0.  Ch.  Hagemann*)  hat  ein  Patent  auf  ein  Verfahren  genommen, 
nach  welchem  man  Kristallsodastücke  mäßig  anfeuchtet  und  in  das  auf 
80^  C  erwärmte  öl  rührt.  Die  Soda  zergeht  in  ihrem  Kristallwasser  imd 
kommt  in  diesem  hochkonzentrierten  Zustande  zur  Wirkuijg.  Es  bilden 
sich,  wenn  man  die  Mischung  der  Ruhe  überläßt,  in  kurzer  Zeit  drei 
Schichten:  eine  obere  aus  Öl,  eine  mittlere  aus  Seife  und  eine  dritte,  untere, 
aus  Sodalösung  bestehend.  Man  zieht  die  obere  klare  Schichte  ab  nnd 
reinigt  sie  weiter  durch  Waschen  mit  Wasser. 

Dieses  Verfahren  hat  nach  Hagemann  den  Vorteil,  daß  sich  keine 
Emulsion  bildet,  wie  das  bei  der  Anwendung  verdünnter  Alkalikarbonatlösungen 
der  Fall  ist  Hagemann  verbindet  mit  dieser  Methode  auch  eine  Desodc^isie- 
rung  durch  Einblasen  eines  diu*ch  Passieren  eines  nüt  Tierkohle  gefüllten 
Behälters  gereinigten,  indifferenten  Gases,  wie  Kohlensäure,  Stickstoff  oder 
Wasserstoff. 

Nach  einem  anderen  Patente*^)  ist  zur  Neutralisation  von  ölen  Ammo- 
niumkarbonat oder  Ammoniumbikarbonat  sehr  gut  geeignet     Man  misoht 


*)  Comptrendus,  Bd.  71,  S.812.  —  Deutsche  Industrie-Ztg.,  1871,  8.375. 
«)  Chem.-Ztg.,  1883,  S.  1509. 

')  Pharm.  Rundschau,  1882,  S.514.  —  Chem.-Ztg.,  1882,  S.831. 
*)  D.R.P.  Nr.  50944  v.  26.  März  1889.  —  Seifenfabrikant,  1890,  S.228.  - 
Chem.-Ztg.,  1890,  S.  553. 

»)  D.R.P.  Nr.  121689  v.  15.Septl900.     (Schuckert  &  Co.  in  Nürnberg.) 
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dasselbe  den  Ölen  bei  gewöhnlicher  Temperatur  zu  und  erwärmt  nachher, 
wobei  das  kohlensaure  Ammoniak  sich  zersetzt.  Das  entwickelte  Ammoniak 
durchdringt  das  öl  und  neutralisiert  die  freien  Fettsäuren. 

Das  Verfahren  ist  aber  auch  in  der  Kälte  ausführbar;  in  diesem  Falle 
läßt  man  nach  dem  Vermischen  des  Öles  mit  dem  Ammoniumbikarbonat 
einfach  absetzen  und  filtriert  das  obenstehende  ÖL 

Oxyde  und  Karbonate  der  Erdalkallen.  Kalkhydrat  in  pulver- 
förmigem  Zustande  und  auch  Kalkmilch^),  ebenso  Magnesia  werden  zur  Ab- 
Sättigung  der  freien  Fett&äuren  in  der  ölraffination  angewandt,  erfordern 
aber  besondere  Aufmerksamkeit 

Sowohl  frisch  gebrannter  Kalk,  der  äußerst  fein  gepulvert  sein  muß 
und  daher  wegen  des  lästigen  Staubens  unangenehm  wird,  als  auch  Kalk- 
milch müssen  in  weitaus  größerer  als  der  theoretisch  erforderlichen  Menge 
angewendet  werden,  weil  die  Verteilung  dieser  Stoffe  im  öle  sich  nie  so 
gut  durchführen  läßt,  wie  dies  bei  Lösungen  möglich  ist  Durch  den 
zugegebenen  Überschuß  und  die  notwendigerweise  längere  Einwirkungs- 
dauer wird  auch  ein  Teil  des  Neutralfettes  mitverseift  Die  gebildete 
Kalkseife  gibt  außerdem  sehr  hartnäckige  Emulsionen,  die  sich  zumeist 
nur  durch  eine  unter  Anwendung  hohen  Druckes  vorgenonmiene  Filter- 
pressen-Passage oder  durch  Zentrifugieren  trennen  lassen,  wobei  die  Kalk- 
seife aber  beträchtliche  ölmengen  festhält  und  so  die  Ausbeute  verschlechtert. 

Die  Mitverseifung  von  Neutralfett  bei  Anwendung  von  Kalk  als  Ent- 
säuerungsmittel will  Jüssen*)  durch  intensivere  Mischung  umgehen.  Er 
hat  die  Wahrnehmung  gemacht,  daß  bei  einer  Temperatur  von  ca.  100  ^  C 
die  freien  Säuren  durch  verdünnte  Kalkmilch  eine  momentane  Verseifung 
erfahren,  wenn  die  Kalkmilch  in  äußerst  feiner  Zerteilung  in  das  öl  ein- 
geführt wird.  Er  verwendet  zu  dieser  Verteilung  statt  des  sonst  üblichen 
Luftgebläses  einen  Dampfstrahlzerstäuber  und  erzielt  auf  diese  Weise  mit 
der  theoretischen  Kalkmenge  eine  sofortige  Verseifung  der  Fettsäuren,  bei 
Vermeidimg  jedes  Neutralfettverlustes. 

Die  Abscheidung  der  gebildeten  Kalkseife  epfolgt  nach  Ruffins^) 
Vorschlage  dann  sehr  glatt,  wenn  man  die  gebildete  Emulsion  entwässert 
Dieses  Entwässern  diu-ch  gewöhnliches  Abdampfen  herbeizuführen,  geht 
nicht  gut  an,  weil  die  Öle  darunter  leiden;  eine  durch  Evakuierung  her- 
beigeführte Verdunstung  des  Wassers  liefert  dagegen  vorzügliche  Resultate. 


^)  Ein  recht  primitives  Verfahren  zur  Reinigung  von  festen  Fetten  mittels 
Kalkwasser  stammt  von  Bai  Hot.  Nach  demselben  soll  man  die  Fette  mit  doppelter 
Menge  Kalkwasser  erhitzen  and  die  nach  dem  Erkalten  dickflüssig  gewordene 
Masse  zwischen  Leinen  oder  Flanell  abpressen.  Der  Preßkuchen  zeigt  volle  Weiße. 
Über  die  ünzweckmäiJigkeit  dieser  Methode  brauchen  nicht  viele  Worte  verloren  zu 
werden.  (Compt  rendus,  Bd.  73,  S.  141.  —  Deutsche  Industrie-Ztg.,  1873,  S.414.) 

«)  D.  R.  F.  Nr.  125993  v.  9.  Nov.  1900. 

•)  D.R.P.  Nr.  90521  v.  1.  Febr.  1896.  -  Franz.  Patent  Nr.  253417  v. 
6.  Mai  1896. 
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Ist  das  Wasser  bis  zu  einem  gewissen  Punkte  verdampft,  so  flült  die 
Seife  in  kleinen  Körnchen  aus  imd  die  Hasse  läftt  sich  dann  sehr  lacht 
und  rasch  durch  Filterpressen  oder  auch  durch  einfaches  Abstehen  trennen. 

Nach  C.  Fresenius  1)  werden  die  gebildeten  Emulsionen,  gleidi- 
gültig,  ob  diese  durch  Ealk-  oder  Alkaliseifen  hervorgerufen  wurden, 
sehr  schnell  niedergeschlagen,  wenn  man  sie  kurze  Zeit  unter  geringem 
Überdruck  von  etwa  1 — l^i  Atmosphäre  erwärmt,  bis  die  Masse  eine 
dem  f^nlruck  entsprechende  Temperatur  angenommen  hat  Dabei  findet 
man  gleichzeitig  das  Auskommen  mit  der  faßt  theoretischen  Menge  Ätz- 
kalk. Zur  Verhinderung  der  BUdung  von  Zersetzungsprodukten  und  des 
schädlichen  Einflusses  der  Luft,  Wärme,  des  Druckes  usw.  auf  O^uch 
und  Geschmack  des  fertigen  Produktes  setzt  man  vorher  Schutzmittel, 
wie  reine,  frische  Holzkohle  oder  ähnlich  wirkende  Körper,  Infusorienerde, 
Walkerde  usw.  zu. 

Magnesia  und  Magnesiamilch  sind  schon  vor  mehr  als  30  Jahren 
zur  Neutralisation  von  ölen  vorgeschlagen  worden  und  werden  heute  sowcdü 
in  der  Olivenöl- Appretierung')  als  auch  in  der  Kokosbutterraffination  an- 
gewandt Für  letztere  Zwecke  wurden  sie  zu^^  von  Paul  Jeserich  und 
Meinert^)  gebraucht 

Caiciumkarbonat  in  Form  feingepulverter  Kreide  oder  Marmorstaub 
zur  Sättigung  der  freien  Fettsäuren  zu  verwenden,  ist  bei  der  sehr  trägen 
Reaktion,  weiche  kohlensaurer  Kalk  auf  Fettsäuren  übt,  nur  in  Fällen  an- 
gängig, wo  es  sich  um  die  Bindung  ganz  geringer  Fettsäuremeogen  handelt 
SeideH)  hat  damit  gute  Resultate  erzielt 

Borate  und  SOlluUe.  Die  Borate  und  Silikate  d^  Alkalien  sind  für 
Entfernung  der  Fettsäuren  deshalb  sehr  gut  geeignet,  wdl  eie  beim  Ab- 
binden der  Fettsäuren  unlösliche  Bor-  resp.  Kieselsäure  frei  werden  lassen, 
welche  die  Seife  einhüllt  und  mit  zu  Boden  reißt 

Obwohl  die  Anwendung  von  Natronwasserglas  zur  Entfernung  von 
Fetten  schon  früher  bekannt  war,  ist  Ch.  Godard^)  in  T^monde  ein 
englisches  Patent  darauf  erteilt  worden. 

Das  Reinigen  mit  BoraxlösuDg  und  nachherigem  Durchtreibei  von 
Kohleusäiu*e  durch  das  Ol  ist  John  C.  Flemming®)  in  New  York  patentiert 
worden. 

H.  Schwarz^  beschrieb  seinerzeit  eine  Entsäuerungsmethode  fürRüb- 
schmierol  mittels  Zinkstreifen,  welche  in  das  öl  eingehängt  werden.    Auch 

')  D.  R.  P.  Nr.  US  946  v.  U.  Aug.  1901. 
*)  Seifenfabrikant,  1894,  S.  842. 
•)  D.R.P.  Nr.  19819. 

*)  Mitteilungen  d.  k.  k.  teclm.  Gewerbemuseums  Wien,  Bd.  10,  S.  159. 
*)  Engl.  Patent  Nr.  22085  v.  Jahre  1901. 
«)  Amerik.  Patent  Nr.  749925. 

')  Breslauer  Gewerbebl.,  1864,  S.  65.  —  Dinglers  polyt.  Joum.,  Bd.  173, 
S.  299.  -  Polyt.  Notizbl.,  1864,  S.  193  und  215. 
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Blei  sowie  Zink-  oder  Bleiweiß  können  nach  Schwarz  zum  Abstumpfen  der 
freien  Fettsäuren  des  Öles  angewendet  werden. 

Welches  Neutralisationsmittel  immer  verwendet  werden  mag,  es  wird 
stets  von  der  gebildeten  Seife  eine  gewisse  Menge  Neutralfett  festgehalten, 
welche  nicht  ohne  weiteres  in  der  Seife  belassen  werden  darf,  wenn  man 
die  ölausbeute  nicht  allzusehr  herabdrQcken  will 

Zum  Ausbringen  des  Öles  aus  der  ausgefällten  Seifenmasse  ist  das 
Zentrifugieren  das  geeignetste  Mittel  Man  bringt  die  Seife  in  eine  mit 
800  Touren  per  Minute  kreisende  Zentrifuge,  deren  Tronmiel  nicht  wie 
gewöhnlich  gelocht,  sondern  vollwandig  ist.  Infolge  der  geringen  spezi- 
fischen Schwere  des  Öles  sammelt  sich  dasselbe  um  die  Achse  der 
Zentrifuge,  während  die  schwerere  Seife  an  die  Peripherie  geschleudert 
wird^).  Durch  eine  derartige  Behandlung  (1er  Seifenmasse  gelingt  es,  das 
von  derselben  eingeschlossene  öl  zum  größten  Teil  herauszubringen;  immer- 
hin aber  hält  die  Seife  40 — 60 7o  Neutralfett  zurück,  so  daß  ein  öl  mit 
a%  freier  Fettsäure  eine  perzentuelle  Ausbeute  an  Raffinat  von  ungefähr 
100— 1,5  a  liefert. 


Ver- 
arbeitung 
der  ^bil- 
deten Seife. 


b)  Waschmethoden. 

Den  Waschmethoden,  bei  welchen  die  freie  Fettsäure  durch  Lösungs- 
mittel aus  den  ölen  und  Fetten  ausgelaugt  werden,  kommt  nicht  jene  Be- 
deutung zu  wie  dem  Neutralisationsverfeihren. 

Herz')  hat  zuerst  auf  diese  Methoden  der  Fettsäureentfemung  hin- 
gewiesen und  für  das  Beinigen  von  Kokosfett  ein  Auswaschen  desselben 
mittels  Alkohol  empfohlen. 

PoUatschek')  berichtet  über  eine  solche  Anlage,  die  nach  Art  der 
Diffusionsapparate  der  Zuckerfabriken  eingerichtet  war,  deren  Betrieb  aber 
wegen  höchst  lästiger  Fettalkohol-Emulsion  schon  nach  Jahresfrist  wieder 
eingestellt  werden  mußte. 

Das  Aufbessem  ranziger  Olivenöle  mit  Alkohol  ist  alt,  wird  aber  nur 
selten  angewendet  Reich  hat  eine  Reinigungsmethode  für  Medizinal- 
Rizinusöl  auf  diesem  Prinzip  ausbaut. 

Auch  ein  Waschen  mit  purem  Wasser  kann  freie  Fettsäuren  ent- 
fernen; natürlich  nur  die  niederen  wasserlöslichen  Glieder  der  Fettsäure- 
rdhe.  Hargreave^)  macht  z.  B.  ranzige  Butter  wieder  gesund  und  genuß- 
fthig,  indem  er  diese  umschmilzt,  in  kaltem  Wasser  granuliert  und  in 
diesem  Zustande  mit  fließendem  Wasser  unter  verstärkter  Bewegung  gründ- 
lich auswäscht 


Hirto- 
rischee. 


Waschen 

mit 
Alkohol 

mit 
Wasser. 


^)  Siehe  Seite  621. 
")  Chem.-Zt«r.,  1889,  S.  264. 
^  Chem.  Rev.,  1902,  S,  28. 
*)  Franz.  Patent  Nr.  261708. 
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Die  Waschmethoden  geben  wenig  befriedigende  Resultate;  sie  entfernen 
die  vorhandenen  freien  Fettsäuren  unvolistftndig  aus  den  Ölen  und  Fetten, 
lassen  in  letzteren  aber  leicht  Spuren  des  verwendeten  Lösungsmittels  ziffQck, 
weshalb  sie  nur  höchst  selten  Anwendung  finden. 

o)  Destillier -Verfahren. 

Abblasen  Das  Entfernen  der  in  ölen  enthaltenen  freien  Fettsäuren  durch  Ab- 

*'  *'  destillieren  (Abblasen)  ist  deshalb  möglich,  weil  die  Fettsäuren  —  spezieil 
die  niederen  Glieder  der  Fettsäurenreihe  —  im  "Wasserdampfstrome  flüchtig 
sind,  die  Neutralfette  dagegen  so  gut  wie  nicht  destillieren.  Das  Ver- 
ehren des  Verflüchtigens  der  freien  Fettsäuren  ist  aber  nur  in  der  Eokos- 
butterraffination  üblich  und  wird  auch  hier  mehr  zur  Geruchlosmachiing 
des  Kokosöles  denn  als  Entsäuerungsmittel  angewandt,  weshalb  es  bei  den 
Desodorisierungsmethoden  zur  Besprechung  gelangen  soll. 


Raosige  Die  verschiedenen  Entsäuerungsmethoden  vermindern   in    mehr  oder 

Fette*     weniger  exakter  Weise  den  Gehalt  der  öle  und  Fette  an  freien  Fettsäuren, 

doch  vermag  man  durch  sie  nicht  ohne  weiteres  ranzige  öle  zu  regenerieren. 

Wie  schon  auf  Seite  125  ausgeführt  wurde,  enthalten  ranzige  öle  außer  freien 

Fettsäuren  auch  noch 

a)  Oxyfettsäuren, 

b)  Laktone  u^d  Fettsäureanhydride^. 

c)  Butyl-,  Amyl-,  Kaproyl-,  Kaprylalkohol, 

d)  Ester  von  Oxyfettsäuren, 

e)  gesättigte  und  ungesättigte  Aldehyde, 

f)  Acetale  (esterartige  Verbindungen  der  Aldehyde  und  Alkohole), 

g)  Terpene. 

Die  Regenerierung  ranziger  öle  erfordert  eine  Entfernung  all  dieser 
Verbindungen,  wofür  0.  Nagel  i)  folgende  allgemeine  Regeln  angibt: 

Die  Oxyfettsäuren  werdien  gemeinsam  mit  den  freien  unoxydiertöi 
Fettsäuren  bei  der  Neutralisation  der  Fette  entfernt. 

Die  Laktone,  sofern  sie  flüchtig  sind,  werden  durch  Abtreiben  mittels 
Wasserdampf  (siehe  Desodorisationsmethoden)  weggebracht.  Die  nicht 
flüchtigen  müssen  in  Salze  der  Oxysäuren  überführt  werden;  man  erreicht 
dies  durch  mehrstündiges  Kochen  des  vorher  von  freien  Fettsäuren  be- 
freiten Öles  mit  einer  geringen  Menge  konzentrierter  Alkalien  oder  Alkali- 
karbonaten. Die  hierbei  gebildete  Seife  (oxyfetts.  Verbindung)  setzt  sich 
leicht  ab  und  kann  bequem  abfiltriert  werden. 

Die  Alkohole  und  Fettsäureester  werden  mittels  Dampf  abgetrieben, 
genau  so  wie  die  flüchtigen  Laktone,  ebenso  die  Aldehyde  und  die  Ter- 
pene, soweit  diese  Verbindungen  flüchtig  sind.     Die  nicht  flüchtigen 

«)  Amerik.  Chem.  Joum.,  Bd.  23,  S.  178. 
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Aldehyde  entfernt  man  durch  mehrstündiges  Kochen  mit  einer  konzen- 
trierten Lösung  von  Natriumbisulfit,  wobei  sich  kristallinische  Körper 
bilden,  die  bei  nur  geringem  Vorhandensein  von  Aldehyden  sich  in  Form 
einer  volkigen  Schicht  zwischen  Wasser  und  öl  abscheiden. 

Die  Acetale  und  Terpene  werden  teils  mit  Wasserdampf  abgetrieben, 
teils  müssen  sie  durch  Kochen  mit  verdünnter  Schwefelsäure  befestigt 
werden. 

IV.  Methoden  zur  Entfernung  von  Farbstoffen. 

(Bleichverfahren.) 

Die  Bleichver&hren  spielen  in  der  öl-  und  Fettindustrie  eine  wichtige        AU- 
RoUe.     Man  ist  gewohnt,  die  Hellfarbigkeit  der  öle  und  Fette  als  einen    ««™«^'»««' 
Wertmesser  zu  betrachten,  weshalb  in  allen  fetterzeugenden  Betrieben  auf 
die  Herstellung  möglichst  heller  Produkte  hingearbeitet  wird. 

Eine  teilweise  Enterbung  der  Öle  und  Fette  tritt  bei  vielen  ölraffi- 
nationen,  welche  in  erster  Linie  ein  Entschleimen  usw.  bezwecken,  neben- 
her ein.  Speziell  bei  der  Säure-  und  Laugenraffination  fallen  mit  den  ver- 
kohlten bzw.  verseiften  Stoffen  auch  Farbstoffe  aus,  wie  ja  auch  eine 
wässerige  Fuchsinlösung  fast  ganz  entfärbt  werden  kann,  wenn  man  in  der 
Farbflüssigkeit  einen  möglichst  käsig  ausfallenden  Niederschlag  von  Metall- 
salzen, koagulierendem  Albumin  usw.  erzeugt 

Die  Reinigung  des  rohen  Kotton-  und  Rüböles  ist  ein  Beispiel  für  das 
Hellerwerden  der  Öle  bei  Raffinationsmethoden,  die  nicht  als  eigentliche 
!^leichmethoden  aufzu&issen  sind.  Bei  der  Schwefelsäureraffination  findet 
übrigens  außer  dem  mechanischen  Niederreißen  des  Farbstoffes  auch  eine 
teilweise  Zerstörung  des  letzteren  statt 

In  vielen  Fällen  ist  die  mit  den  gewöhnlichen  Raffinationsverfahreu 
verbundene  partielle  Entfärbung  nicht  ausreichend,  um  den  Ansprüchen  der 
Konsumenten  Rechnung  zu  tragen.  Man  wendet  in  solchen  Fällen  besondere 
Bleichmethoden  an,  von  denen  die  Fettindustrie  eine  erkleckliche  Zahl  kennt 
und  die  man  in  3  große  Gruppen  unterscheiden  kann. 

Man  kann  den  Farbstoff 

a)  verdecken  (kolorimetrische  Methoden), 

b)  absorbieren  (Absorptionsmethoden), 

c)  zerstören  (chemische  Bleichmethoden). 


a)  Kolorimetrische  Methoden. 

Wie  die  Wäscherin  zur  Erzielung  einer  blendend  weißen  Wäsche  d€fm 
Wasser  etwas  Waschblau  zusetzt,  um  den  Oelbstich  des  Leinens  zu  decken; 
wie  unserem  Raffinatzucker  mit  ültramarinlösung  eine  größere  Weiße  ge- 
geben  wird:    so   versucht   man   bei    manchen  Ölen  und  Fetten   ein  Ver- 
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decken  des  vorhandeneD  Qelb-  oder  Botstiches  durch  Zusatz  von  Kom- 
plementärfarben. 

Wichtig  ist  fQr  das  (JelingeD,  die  der  zu  deckenden  Farbe  genau  komple- 
mentäre Farbennuance  herauszufinden  und  nicht  allzu  intensive  Töne  Te^ 
decken  zu  wollen.  Schwach  gelbstichige  öle  können  durch  Spuren  von 
Methylviolett  heller  gemacht  werden,  einen  Rotstich  vermag  man  durch 
Chlorophyll  zum  Verschwinden  zu  bringen.  Sind  die  Gelbfärbung  bzw. 
der  Rotstich  aber  zu  stark  hervortretend,  braucht  man  also  zu  deren  Deckung 
größere  Mengen  der  betreffenden  Komplementärforben,  so  resultieren  unan- 
sehnliche, mißfarbige  öle.  Man  darf  mit  Eomplementärforben  nur  dann 
manipulieren,  wenn  es  sich  bloß  um  die  Beseitigung  von  Spuren  iigend 
eines  Farbstiches  handelt  In  solchen  Fällen  leistet  dann  die  Zufärbnng, 
welche  in  der  Kerzenfabrikation  in  allgemeiner  Anwendung  ist,  recht  viel 

Zu  den  kolorimetiischen  Methoden  müssen  auch  jene  Yerfahren  ge- 
rechnet werden,  bei  welchen  man  durch  teilweise  Verseifung  des  Fettes 
oder  durch  Herstellung  von  Emulsionen  hellere  Färbung  vorzutäuschen  sucht 

Dunkle,  minderwertige  Talgsorten,  auch  Knochenfette  wurden  in 
früherer  Zeit  häufig  mit  einer  geringen  Menge  Kalk  oder  Natronlauge 
versetzt,  um  eine  partielle  Verseifung  und  damit  ein  helleres  Aussehen 
der  Ware  zu  erzielen.  So  präparierte  Fette  hatten  noch  den  Vorzug 
größerer  Härte  und  nahmen  ohne  Schwierigkeit  größere  Mengen  Wasser 
auf^).  Derartige  unreelle  Manipulationen  kommen  heute  allerdings  wohl 
nur  mehr  selten  vor. 

Ein  feines  Verteilen  von  Wasser  in  ölen  oder  festen  Fetten  be- 
dingt ebenfalls  ein  helleres  Aussehen  dieser  Produkte.  Solche  Emulsionen 
werden  im  großen  zwar  nicht  absichtlich  hergestellt,  bilden  sich  aber  bis- 
weilen von  selbst. 

In  Fetten  äußerst  fein  verteilte  Luft  läßt  erstere  gleichfalls  heiler 
erscheinoD,  als  sie  tatsächlich  sind.  In  der  Wachsindustrie  (speziell  bei 
Ceresin)  wird  hiervon  Oebrauch  gemacht 


Farb- 

absorbie- 

rende 

Stoffe. 


b)  Absorptions-Methoden. 

Manche  Stoffe  besitzen  die  Eigentümlichkeit  in  entsprechender  Form 
mit  gefärbten  Flüssigkeiten  zusammengebracht,  die  Farbstoffe  der  ersteren 
zu  absorbieren,  ohne  dabei  selbst  tiefergehende  Veränderungen  zu  erleide 
oder  die  ursprüngliche  Beschaffenheit  der  entfärbten  Produkte  zu  ändern. 
Für  die  öl-  und  Fettindustrie  kommen  von  diesen  Stoffen  hauptsächh'ch  in 
Betracht: 

die  Knochen-  oder  Tierkohle, 

das  Entfärbungspulver  der  Blutlaugensalzfabriken  und 

tonerdeartige  Produkte  (Silikate). 


^)  Siehe  Seite  85. 
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Die  Knoebenkohle^),  Beinschwarz,  Spodium  oder  Tierkohle,  ist 
ein  durch  Glühen  der  Knochen  unter  Luftabschluß  erhaltenes  Produkt  von 
schwankender  Zusammensetzung.  Frühling  und  Schulz  geben  für  die- 
selbe folgende  G^renzzahlen  an: 

Kohlenstoff  7,5  — 10,5  7o 

Kohlensaurer  Kalk  6,0  —  8,0 

Schwefelsaure!'  Kalk  0,15—  0,25 

Phosphorsaurer  Kalk  -  75,0  —80,0 


Knochen- 
kohle. 


0,8  —  1,4 

0,2  —  0,5 

0,5  —  0,8 

0^  —  0,3 

0,5  —  1,4, 


Phosphorsaure  Magnesia 

Chloi'alkalien 

Silikate 

Eisenoxydul 

Schwelel-  und  Stickstoffverbindungen 

wozu  noch  ein  wechselnder  Gehalt  ah  "Wasser,  Sand  und  Ton  kommt 

Gute  Knochenkohle  soll  an  der  Zunge  fest  haften  (Zeichen  für  Frische 
und  Wirksamkeit),  muß  matt  tiefschwarz  und  nicht  glfinzend  und  glas- 
artig sein. 

Auf  die  entfärbende  Wirkung,  welche  Knochenkohle  besitzt,  machte 
Figuier  (1811)  aufmerksam;  auf  die  Empfehlungen  von  Derosne,  Payen 
und  Pluvier  wurde  sie  dann  in  der  Zuckerfabrikation  versuchsweise  als 
Entfärbimgsmittel  für  die  Zuckersäfte  angewandt  Dumont,  der  1828  zum 
ersten  Male  gekörnte  Knochenkohle  benutzte,  entdeckte  später  ihre  Wieder- 
belebungsfähigkeit, d.  h.  die  Eigenschaft,  die  in  ihrer  Bleichwirkung  er- 
schöpfte Materie  durch  Ausglühen  neuerdings  farbstoffabsorbierend  zu  machen. 

Die  eigentliche  Ursache  der  Eigenschaft  der  Knochenkohle,  Farbstoffe 
zu  absorbieren,  ist  noch  nicht  zur  Genüge  ergründet;  vielleicht  wirkt  dabei 
neben  der  reinen  Flächenanziehung  auch  der  Umstand  mit,  daß  sich  beim 
Lagern  von  feuchter  Knochenkohle  im  Lichte  eine  gewisse  Menge  Wasser- 
stoffsuperoxyd bildet,  also  neben  der  rein  mechanischen  Bleiche  auch 
eine  Oxydationsbleiche  stattfindet 

In  französischen  ölfabriken  soll  nach  Sartori*)  Knochenkohle,  die 
man  vorher  durch  Waschen,  mit  Salzsäure  reinigte,  vielfach  zum  Bleichen 
von  Speiseölen  gebraucht  und  die  Bleichrüokstände  für  die  Stiefelwichs- 
fabrikation verwendet  werden. 

Die  Anwendung  der  Knochenkohle  zum  Bleichen  von  Ölen  und  Fetten  ^) 
ist  übrigens  auch  verschiedentlich  patentiert  worden.  Heute  verwendet 
man  sie  trotz  ihrer  leichten  Begeneration  nur  noch  ausnahmsweise  in  der 


Hefter,  Technologie  der  Fette.  1. 


Geschicht- 
liches. 


Ursachen 

der  Bleich- 

Wirkung 

der 
Knochen- 
kohle. 


*)  Die  Verwendung  der  Tierkohle  zum  Bleichen  von  Fetten  dürfte  Pohl 
zuerst  beschrieben  haben.  (Dinglers  polyt.  Joum.,  Bd.  135,  S.  140.  —  Joum.  f. 
prakt.  Chemie,  Bd.  153,  S.  240.  —  Polyt.  Zentralblatt,  1855,  S.  165.) 

«)  L'Industrie,  1887,  S.  94. 

*)  A.Jolles  (Chem.-Ztg.,  1890,  S.  1708)  empfiehlt  Blutkohle  als  Bleichmittel 
für  Talg  und  Mai;garin. 
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Fett-  und  ölindustria  Nur  in  der  Olyzerinraffination  hat  sie  ihr  Feld  bis 
heute  tapfer  behauptet^). 

Das  AitfäriniiigsiNilfer  der  BlutlaiigeiisalitaMkeii  (kurzw^  aach 
schwarzes  oder  graues  Entfärbungspulver  genannt)  stellt  ein  Neben- 
produkt der  Blutlaugensalzfabriluktion  dar  und  wurde  zuerst  im  Jahre  1867 
von  der  Firma  Hochstetter  &  Ca  in  FlcMisdorf  bei  Wien  zur  EntÖrbimg 
von  Paraffinmassen  in  Anwendung  gebracht^ 

Dieses  in  seiner  Zusammensetzung  ziemlich  wechsdnde  Produkt  stellt 
ein  graues,  mitunter  auch  rGtiiches,  oft  ganz  schwarzes  Pulver  von  sehr 
verschieden  intensiver  Entfärbungskralt  dar.  Die  aus  Schottland  kommende 
EntflLrbungspulver  sind  von  schwarzer  Farbe,  sehr  hygroskopisch  und  ent- 
halten mitunter  bis  zu  30  7o  Feuchtigkeit.  Die  deutschen  und  österreichi- 
schen Fabrikate  sind  wesentlich  ärmer  an  Feuchtigkeit  und  zumeist  von 
grauer  Farbe.  Über  die  Zusanunensetzung  des  Entfärbungspulvers  gibt  &ne 
Analyse  von  Pawlewski^)  Aufschluß: 

Feuchtigkeit  11,87% 

Eisen  und  Aluminiumoxyd  13,88 

Kalk  14,82 
IbigiieBia  0,94 

In  kaltem  Wasser  unlöslich  13,65 

Kohle  19,20 

Kieselsäure  12,84 
Schwefelsäureanhydrid  9,90 

Kohlensäure  3,05. 

Karmrodt*)  hat  auf  die  sehr  wechselnde  Zusammensetzung  des  Ent- 
^bungspulvers  aufmerksam  gemacht  und  gezeigt,  daß  die  Beschaffenheit 
und  Art  der  zur  Herstellung  des  Blutlaugensalzes  verwendeten  Rohstoffe 
von  großem  Einflüsse  auf  die  Zusammensetzung  des  Entsäuerungspulvers  ist 

Das  Entsäuenmgspulver  jnuß  vor  dem  Gebrauche  bei  100 — 110®  C 
getrocknet  werden;  in  Betrieben,  die  dieses  Material  in  größerem  Maßstabe 
verwenden,  geschieht  diese  Trocknung  in  eigenen  Öfen,  doch  ist  dies  bei 
dem  leichten  Verstauben  «des  sohwarjBen  Pulvers  meist  eine  recht  unan- 
genehme, schmutzig©  Ai'beit.  FTme  von  Scheithau er^  vorgeschlagene 
Einrichtung  erschcdnt  daher  sehr  beachtenswert. 

Nach  derselben  wird  das  EntfiLrbangspulver  in  einem  doppelwandigen  Zylinder 
(Fig.  344)  getrocknet,  durch  dessen  Innenranm  A  Dampf  strömt,  welcher  das  im 
Mantelranm  B  befin^che  Pulver  w&rmt  und  trocknet.  Das  verdampfte  Wasser 
wird   durch    einen  Körtingschen    Luftsangapparat  L    abgesaugt.     Damit   kein 


*)  Siehe  S.Band,  Abschnitt  „Glyzerinfabrikation". 

•)  Dinglers  polyt  Joum.,  1880,  Bd.  236,  S.  602  und  1884,  Bd.  253,  412. 

•)  Techn.  Rundschau,  Warschan,  1887,  S.  42. 

*)  Perutz,  Industrie  der  Mineralöle,  Berlin  1871,  2.  Teil,  185. 

^)  Scheithaaer,  Fabrikation  der  Mineralöle,  Braunschweig  1895,  S.  171. 
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Pulver  mitgerissen  werde,  maß  zwischen  den  Sangapparat  und  den  Trockenzylinder 
ein  Filter  /*•  eingeschaltet  werden,  welches  mitgerissenes  Pulver  rtlckhält  und  den 
Apparat.  L  vor  einem  Verstopfen  schlitzt  Das  frische  Entf&rbungspulver  wird 
oben  beim  Schieber  i9|  zugegeben,  das  trockene,  gebrauchsfertige  Material  beim 

Schieber  8t  abgezogen.  Die  Schieber  sind  derart 
konstruiert,  daß  während  der  Manipulation  nur  ein 
minimales  Verstauben  eintreten  kann. 

Mit  der  Erforschung  der  Ursache  der 
entfärbenden  Wirkung  des  BlutlaugeDsalz-Bnt- 
färbungspulvers  hat  sich  Zaloziecki^)  be- 
schäftigt Er  gelangte  auf  Grund  seiner  Ver- 
suchsergebnisse, bei  welchem  Experiment  er 
nicht  Fette,  sondern  Paraffm  und  Oeresin  be- 
nutzt hatte,  ^u  der  Annahme,  dafi  die  Bleich- 
wirkung dieses  Pulvers  folgenden  Faktoren  zu- 
zuschreiben sei: 

1.  einer  durch  die  Porosität  des  Pulvers  be- 
dingten lebhaften  Oberflächenanziehung,  welche 
auf  die  Fai'bstoffe  kräftiger  einwirkt  als  auf 
die  Fette; 

2.  einer  oxydierenden  Wirkung,  hervor- 
gerufen durch  die  Eigenschaft  des  Pulvers, 
Sauerstoff  der  Luft  zu  absorbieren.  Dieser 
Sauerstoff  soll  auf  die  in  den  Fetten  enthal- 
tenen Farbstoffe  stark  oxydierend  wirken  und 
dieser  Umstand  bei  der  EntfiUrbung  mithelfen; 

3.  einer  neutralisierenden  Wirkung  des 
Entfärbungspulvers,  bedingt  durch  dessen  Q^ 
halt  an  basischen  Substanzen. 

Die  erste  imd  letzte  Annahme  sind  zweifellos  richtig;  sehr  zu  be- 
streiten ist  jedoch  die  Mitwirkung  von  Sauerstoff.  Hat  ja  Scheibler  schon 
darauf  hingewiesen,  daß  eine  längere  Behandlung  des  Entfärbungspulvers 
im  Wasserstoffstrome  den  Effekt  desselben  in  keiner  Weise  herabzusetzen 
vermag,  wie  auch  ein  Evakuieren  des  Pidvers  oder  ein  längeres  Erhitzen 
im  Eohlensäurestrom  seiner  Bleichwirkung  keinen  Eintrag  tut 

Zaloziecki  hat  auch  Versuche  angestellt,  um  die  entfärbende  Wir- 
ktuag  des  Bleichpulvers  zu  erhöhen. 

Seine  Versuche  ergaben  folgendes: 

1.  Ein  Auswaschen  des  Pulvers  mit  Wasser,  also  die  Entfernung  der 
wasserlöslichen  Substanzen  desselben,  erhöht  die  Bleichkraft 

2.  Ein  Kochen  mit  Salzsäure  und  darauffolgendes  Waschen  mit  Wasser 
steigern  die  entfärbende  Kraft  des  nachher  getrockneten  Pulvers  auf  das 


Fig.  844. 

Trockenapparat  fttr  EntflLrbungS' 

pulver. 


Ursachen 

der  Bleich- 

wirkung. 


Erhoben 

der  Bleich- 

kraffc. 


*)  Dinglers  polyt.  Joum.,  1887,  Bd.  265,  S.20,  72  und  117. 
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Dreifache,  doch  schrumpft  allerdiogs  bei  dieser  Behandlung  auch  die  Menge 
fast  auf  ein  Drittel  zusammen. 

3.  Das  veraschte,  mit  Salzsäure  ausgelaugte  Pulver  (wobei  reine  Kiesel- 
säure zurückbleibt)  zeigt  eine  ganz  enorme  Entfärbekraft. 

Die  Regenerierung  von  gebrauchten  Entförbungspulvem  ist  nicht 
usuell,  weil  die  entfärbende  Wirkung  des  wiederbelebten  Pulvers  weit 
gOTnger  ist  als  die  des  frischen  Produktes  und  ^ die  Regeneriening  selbst 
schwierig  durchzuführen  ist.  Das  feinpulverige  Material  liefert  nämlich 
nicht,  wie  die  grobkörnige  Knochenkohle,  direkt  extraktionsfähige  Bleich- 
rückstände, sondern  schmierige  Massen,  die  vor  der  Extraktion  mit  indif- 
ferenten Stoffen,  z.  B.  Sägespänen,  vermögt  werden  müssen,  um  ein 
Eindringen  des  Ebctraktionsmittels  zu  ermöglichen.  Auch  ist  nach  erfolgter 
Entfettung  wegen  des  Feinheitsgrades  des  Materials  ein  Glühen  in  stehenden 
Zylindern,  wie  es  bei  gebrauchter  Knochenkohle  üblich  ist,  nicht  gut  durch- 
führbar. Man  muß  liegende  Retorten  wählen,  darf  das  Pulver  nur  in 
dünnen  Schichten  ausbreiten,  muß  bei  schwacher  Rotglut  unter  Luftabschluß 
erhitzen  und  das  Pulver  auch  nach  dem  Glühen  längere  Zeit  unter  Luft- 
abschluß belassen,  weil  sonst  ein  Verglimmen  desselben  stattfindet. 

Das  Blutlaugensalz-Entfärbungspulver  wird  für  viele  animalische  und 
vegetabilische  Öle  und  Fette  mit  Erfolg  als  Bleichmittel  angewandt  i);  auf 
einige  ölsorten  (z.  B.  Rizinusöl,  Erdnußöl  usw.)  übt  dieses  Produkt  aber 
fast  gar  keine  Wirkimg  aus. 

Die  tonerdeartigen  Produkte  (Silikate)  wie  auch  einige  Kiesel- 
säuren haben  sich  in  letzter  Zeit  in  der  Öl-  und  Fettindustrie  ein  ausgiebiges 
Art)eit8feld  erobert. 

Daß  natürliche  Kieselsäure  (Kieselgur  oder  feingemalilener,  ge- 
waschener Quarzsand)  auf  Fette  und  Öle  entförbend  wirkt,  ist  eine 
altbekannte  Tatsache,  die  schon  vor  Dezennien  zur  praktischen  Verwertung 
empfohlen  wm-de.  H.  Stern *)  in  Warschau  hat  später  chemisch  reine 
Kieselsäure  anzuwenden  versucht,  welche  er  durch  Fällen  löslicher  Sili- 
kate mittels  Säure  herstellte.  0.  Sand  er  3)  in  Beuel  ließ  sich  ein  Ver- 
fahi-en  zur  Uerstellung  von  Bleichmitteln  aus  Hochofenachlacken  (Zersetzen 
der  zerkleinerten  Schlacke  mit  Schwefel-  oder  Salzsäure)  patentieren. 

A.  Smith  &  Field  in  London-*)  nahmen  1873  ein  Patent  zur  Her- 
stellung von  künstlichen  Silikaten;  die  diurch  Fällen  einer  Wasserglaslösung 
mit  Lösungen  von  Eisen  und  Mangansalzen  und  scharfes  Trocknen  des 
erhaltenen  Niederschlages  hergestellten  Produkte  wurden  als  Entfärbemittel 
angeboten. 


^)  E.  Meißl  in  Wien  empfiehlt  die  Blutlaugensalz-Entförbungspolver  für  ani- 
malische Fette.    (Amerik.  Patent  Nr.  568983  v.  6.  Okt.  1896.) 

»)  Engl.  Patent  Nr.  7142  v.  7.  Mai  1890.  —  Chem.-Ztg.,  1891,  S.  1608. 

')  D.R.  P.  Nr.  11961. 

*)  Berlinerblau,  Das  Erdwachs,  Braunschweig  1897,  S.  143. 
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Bald  darauf  hatte  v.  Ofenbein  ^)  auf  gewisse  Tongattungen  als  Bleich-  Ton. 
mittel  für  Ceresin  aufmerksam  gemacht,  was  dann  den  Anlaß  gab,  auch  Infu- 
sorienerde, Trippel,  Polierschiefer  usw.  auf  ihre  Bleichwirkung  hin  zu  unter- 
suchen. Je  bring  2)  fand  den  fetten  bläulich- weißen  Ton  von  Aue  bei  Zeitz 
besonders  wirksam  und  stellte  durch  Versuche  fest,  daß  die  entfärbende 
Wirkung  desselben  mit  dem  Feinheitsgrade  steigt  und  die  geringste  Feuchtig- 
keit die  Entfärbekraft  aufhebt  oder  doch  sehr  stark  herabmindert.  Die  in 
den  Marseüler  ölfabriken  gebrauchte  terre  ä  foulon  (Töpfererde),  in  England 
fuller  earth  (Walkerde)  genannt,  ist  nichts  anderes  als  ein  äußerst  feiner  ^»ikerde. 
pulverisierter  trockener  Ton  von  eigenartiger  physikalischer  Beschaffenheit  8). 

Die  Entfärbekraft  all  dieser  Stoffe  ist  aber  nicht  sehr  intensiv.  Die 
amerikanisch^i  Schmalzraffinerien  und  Eottonölfabriken,  welche  eifrig  nach 
einem  billigen  und  kräftigen  Bleichmittel  gesucht  hatten,  fanden  ein  bleich- 
kräftiges Produkt  in  einem  Aluminium-Magnesiumhydrosilikat,*)  von 
welchem  1893  große  Lagerstätten  bei  Quincy  in  Florida  entdeckt  wurden. 
Dieses  Produkt  ist  heute  unter  dem  Namen  Silikatpulver  oder  Florida-  ^lo^da- 
Bleicherde  allgemein  bekannt  und  wird  in  großer  Menge  von  Amerika 
nach  Europa  geschickt 

Außer  in  Quincy  hat  man  auch  in  Virginien  und  Carolina  ahn-  ^^^' 
liehe  Silikatlager  gefunden,  doch  ist  die  Lagerstätte  von  Quincy  heute  die  der 
weitaus  bedeutendste.  Dieses  Lager  erstreckt  sich  auf  mehr  als  57  km*;  ^^^J*" 
das  Produkt  findet  sich  dort  als  alluviale  Ablagerung  am  Fuße  von  Ab- 
hängen in  sumpfigen  Niederungen,  unter  einer  Schicht  von  etwa  Ya  "* 
Humus  und  V/^ — 2  m  plastischen  Tones.  Die  Mächtigkeit  der  Walkerde 
selbst  schwankt  von  ^/j — 4  m,  dann  kommt  eine  Sandschicht  und  unter 
dieser  findet  sich  sehr  häufig  abermals  ein  Lager  von  Bleicherde.  In  frisch 
gegrabenem  Zustande  stellt  dieselbe  eine  grünliche  feuchte  Masse  dar,  die 
vor  allem  von  dem  anhaftenden  Sande  befreit  werden  muß  und  dann  an 
der  Sonne  getrocknet  wird.  Dabei  verliert  sie  bis  zu  50Vo  ihres  Gewichtes, 
bekommt  eine  gelblich- weiße  Farbe,  wird  porös  und  läßt  sich  leicht  zer- 
kleinem. Nach  vorgenommener  Vermahlung  wird  das  Mehl  durch  ver- 
schiedenmaschige  Siebe  in  diverse  Korngrößen  sortiert.  Die  feinste  Handels- 
marke ist  fast  so  feingriffig  wie  Weizenmehl,  die  gröbste  Marke  hat  Kömer 
von  etwa  Eßrsengröße. 


*)  Dinglere  polyt,  Joum.,  1880,  Bd.  237,  S.  81.  —  D.  R.  P.  Nr.  9291 
V.  21.  Aug.  1879. 

»)  Dinglera  polyt  Joum.,  1888,  Bd.  271,  S.  182. 

•)  R.  A.  L.  Hill  in  Wimbledon  verwandelt  plastischen  Ton  durch  Glühen  in 
ein  Bleichmittel.    (Engl.  Patent  Nr.  7808  v.  1.  April  1898.) 

*)  Die  Gegenstand  der  amerikanischen  Patente  Nr.  233458  von  Winter  in 
St.  Franzisko  (Chem.-Ztg.,  1881,  S.  380)  und  Nr.  345872  von  W.  B.  Allbright  in 
Boston  bildende  Walkerde  dürfte  ein  dem  heutigen  Sihkatpulver  nahe  verwandtes 
Produkt  sein;  ebenso  das  von  F.  Lamb,  A.  C.  Sterry  und  G.  Furdred  zum 
Bleichen  von  ölen  empfohlene  Material  (Deutsche  Industrie-Ztg.,  1869,  S.  99.) 
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Zasammen- 
setsunf. 


Nach  Hirzel^)  ist  die  durchschnittliche  Zusammensetzung  der  Florida- 


Trocknanf. 


Rösten. 


Bleich- 

intensitftt 

des 

Silikat- 

pnWers. 


Bleicherde: 


56,53 7o  Kieselsäure 

ll,57Vo  Aluminiumoxyd 

6,29%  Magnesia 

3,32  7o  Eisenoxyd 

3,06  Vo  Kaliumoxyd 

17,95%  Wasser 

1,28%  Alkali  und  Differenz 


100,007o. 

Eine  in  England  gefundene  ähnliche  Tonerde  soll  in  großen  Quanten 
nach  Amerika  gesandt  werden  und  speziell  für  Speiseöl-Raffination  Ver- 
wendung finden. 

Die  Floridaerde  übt  in  lufttrockenem  Zustande  auch  bei  gewöhnlicher 
Temperatur  eine  Bleichwirkung  auf  die  meisten  animalischen  und  vege- 
tabilischen Fette  und  öle  aus,  doch  ist  die  entfärbende  Kraft  des  Produktes 
bei  weitem  größer,  wenn  man  die  Bleichoperation  in  der  "Wärme  vominunt 
und  das  Produkt  entwässert 

Das  Entwässern  des  Silikatpulvers  kann  durch  Erhitzen  desselben 
auf  120®  C  während  weniger  Minuten  erfolgen,  doch  wird  hierbei  nur  das 
hygroskopische  Wasser  entfernt  Rationeller  ist  es,  die  Erhitzung  auf  300 
bis  400®  C  zu  treiben,  um  damit  auch  das  chemisch  gebundene  Hydrat- 
wasser zu  beseitigen,  wobei  die  Floridaerde  in  einen  für  die  Bleichwiiiung 
ganz  besonders  günstigen  porösen  Zustand  übergeht. 

Beim  Entwässern  (Rösten)  der  Bleicherde  reißen  die  entweichenden 
Wasserdämpfe  Teile  des  Pulvers  mit  Ein  im  offenen  Oefäße  vorgenonunene; 
Erhitzen  des  Bleichpulvers  hat  ilifolge  dieses  Yerstaubens  einen  nicht  ge- 
ringen Gewichtsverlust  zur  Folge,  Eigene  Trockenapparate,  welche  ein  Ver- 
spritzen des  Pulvers  unmöglich  machen,  sind  daher  vielfach  im  Gebrauch. 

Die  Fioridaerde  wirkt  nicht  nur  bleichend  auf  die  öle  und  Fette  ein, 
sondern  entwässert  audi  dieselben.  Die  Bleichwii-kung  des  Silikatpulvers 
auf  die  einzelnen  Fette  ist  sehr  verschieden;  so  werden  z.  B.  rohes  Woll- 
fett und  Erdnußöl  fast  gar  nicht  entfärbt;  bei  Kokosöl  steht  die  Ent- 
färbungski-aft  des  Silikatpulvers  hinter  der  des  Blutlaugensalzpulvers  zurück, 
während  jenes  bei  anderen  Ölen  imd  Fetten  besser  wirkt  als  dieses. 

Die  Floridaerde  (auch  Floridin  genannt)  vermag  auch  Schleimstoffe  aus 
Ölen  entfernen,  und  kann  ein  mit  diesem  Produkte  behandeltes  rohes  Rüböl 
ohne  weiteres  als  Brennöi  verwendet  werden.  Um  eine  so  weitgehende 
Reinigung  von  ölen  zu  erzielen,  ist  aber  die  Anwendung  größerer  Prozent- 
sätze (8 — 15%  Floridaerde)  notwendig. 


»)  Chem.  Rev.,  1904,  S.117. 
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Verschiedene  EntfärbemitteL  Neben  der  Knochenkohle,  den  Blut- 
laiigeusalzfabrikationsrückständen  und  den  in  die  Gruppe  der  Silikat- 
pulver einzurechnenden  Stoffen  sind  noch  andere  ähnlich  wirkende 
Körper  zu  nennen,  wie  z.  B.  Holzkohle,  gebrannte  Magnesia, 
Ätzkalk,  Koks,  Magnesiumsulfat  usw.;  dieselben  spielen  aber  nicht 
jene  wichtige  Rolle,  wie  die  oben  beschriebenen  Hauptrepräsentanten  der 
Bleidipulver. 

Holzkohle  wird  mehr  als  Desodorisations-  als  Entfärbungsmittel  an- 
gewandt. Brunner  1)  hat  beobachtet,  daß  die  entförbende  Wirkung  der 
Holzkohle  besonders  dann  kräftig  hervortritt,  wenn  man  sie  nicht  direkt 
auf  das  öl,  sondern  auf  eine  Emulsion  desselben  einwirken  läßt.  Die  etwas 
komplizierte  und  in  der  l^raxis  wohl  kaum  noch  ausgeführte  Brunnersche 
Yorschrift  sei  des  Kuriosums  halber  hier  angeführt: 

„Eine  Öummi-  und  Stärkekleisterlösung  wird  mit  dem  öle  zu  einer 
Emulsion  angerührt  und  diese  der  Holzkohle  zugemischi  Die  entstandene 
teigige  Masse  trocknet  man  bei  Temperaturen  unter  100®  C  vollkommen 
aus  und  extrahiert  sie  dann  mit  Benzin  oder  Äther.* 

Ein  Entfärben  von  ölen  durch  Yermischen  derselben  mit  trockenem 
gepulverten  Kalk  hat  sich  C.  A.  Sanguinetti  in  Marseille^)  patentieren 
lassen.  Gebrannte  Magnesia  brachte  0.  Hell  er  3)  in  Yorschlag;  imi  dieselbe 
zu  einer  besseren  Wirkung  gelangen  zu  lassen,  soll  man  sie  nach  Heller 
mit  kohlensaurer  Magnesia  vermischen*). 

J.&G.  Müller^)  wollen  zum  Entfärben  von  Ölen  und  Fetten  kalzinier- 
tes Magnesiumsulfat  benutzen;  die  Hambm*ger  Schmelzraffinerie-Aktien- 
gesellschaft vormals  Ernst  Reye'*)  verwendet  zum  Bleichen  von  Schmalz 
Chlorkalzium,  von  welchen  ^/^  —  1%  in  trockenem  gepulverten  Zustande  in 
das  auf  etwa  75®  C  erwärmte  Schmalz  eingetragen  und  dann  filtriert  wird. 

G.  W.  ScoUay^)  in  New  York  empfiehlt  Hämatit  oder  Limonit  im 
Yerein  mit  Borax  oder  Chlorcalcium  zum  Entfärben  von  ölen. 

Nach  Heller'')  berulit  die  Bleichwirkimg  aller  wasserentziehenden 
Körper  auf  dem  Umstände,  daß  die  in  vielen  Ölen  enthaltenen  färbenden 
Eisenseif en  ^)  in  vollkommen  wasserfi-eien  Fetten  unlöslich  sind. 

*)  Amerik.  Patent  Nr.  287216  v.  23.  Aug.  1893.  —  Chem.-Ztg.,  S.  1549. 

«)  Amerik.  Patent  Nr.  287216  v.  23.  Aug.  1883  (Chem.-Ztg.,  1883,  S.  1549). 

»)  Seifenfabrikant,  1900,  S.  386. 

^)  Basisch  reagierende  Körper,  wie  Ätzkalk,  gebrannte  Magnesia,  wirken 
nicht  nur  bleichend,  sondern  auch  neutralisierend.    Siehe  Seite  651/52. 

»)  Chem.  News,  1875,  S.  175. 

«)  D.  R.  P.  Nr.  105671  v.  29.  März  1898. 

0  Amerik.  Patent  Nr.  474864  v.  17.  Mai  1892.  —  Engl  Patent  Nr.  9292  v. 
17.  Mai  1892. 

*)  Seifenfabrikant,  1900,  S.  386. 

^  Nach  Bornträger  werden  die  färbenden  Eisenverbindnngen  aus  ölen  und 
Fetten  entfärbt,  indem  man  diese  in  Benzin  löst  und  die  Lösung  mit  Schwefel- 
natrinm  behanddt.    (Deutsche  Chem.-Ztg.,  Berlin  1898,  Nr.  15.) 
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Ausführungsarten  der  Absorptionsbleiche. 

Die  Seite  657 — 664  besprochenen  Entfärbemittel  können  aal  zweierlei 
Weise  angewandt  werden:  man  kann  dieselben  den  zu  bleichenden  ölen 
zumischen  und  durch  Absetzenlassen  oder  Filtration  klären  (Misch- 
verfahren),  oder  die  öle  durch  ein  Filter  drücken,  dessen  filterschicht 
aus  einem  Entfärbungspulver  gebildet  wird  (Filtrations verfahren).    • 

Bei  dem  häufiger  angewandten  Mischverfahren  wird  entweder  bei 
gewöhnlicher  (Speiseöle)  oder  bei  höherer  Temperatur  (technische  öle 
und  Fette)  gearbeitet,  doch  geht  man  niu*  selten  mit  dem  Erwärmen  über 
70— 90^0  hinaus. 

Das  Filtrationsverfahren  liefert  keine  so  egalen  Produkte  wie  die 
Mischmethode,  weil  die  Wirksamkeit  der  Filtermasse  mit  dem  Mengen  des 
durch  diese  gefilterten  Öles  abnimmt. 

um  ein  gleichmäßiges  Filtrat  zu  erzielen,  ist  es  daher  notwendig, 
mehrere  verschieden  lange  Zeit  im  Betrieb  befindliche  Filter  zusammen- 
arbeiten zu  lassen  und  ihre  Fütrate  zu  vereinigen,  oder  aber  mehrere 
Filter  hintereinander  zu  schalten,  das  öl  durch  diese  Filterserie  duroh- 
zuschicken  und  dabei  nach  dem  bekannten  Gegenstromprinzip  zu  verfahren. 

Die  Regulierung  der  Bleichwirkung  hat  man  beim  Filtrierverfahren 
aber  jedenfalls  nicht  so  in  der  Hand  wie  bei  der  Mischmethode,  wenn 
auch  durch  Forcierung  der  Durchflußgeschwindigkeit  auf  die  Bleichinten- 
sität ein  Einfluß  ausgeübt  werden  kann. 

Will  man  in  der  Wärme  bleichen,  so  kann  man  das  öl  entweder  vor- 
gewärmt in  das  Filter  schicken  oder  dieses  heizbar  einrichten.  Das  Bleichen 
nach  dem  Fütrierverfahren  wird  bei  ölen  und  Fetten  sehr  wenig  gebraudit, 
bei  Glyzerin  ist  es  dagegen  vielfach  in  Anwendung. 

Für  Filter  verwendet  man  vorteilhaft  grobkörnigere  BleichmateriaUen, 
für  die  Mischmethode  möglichst  feingepulverte. 

Nach  Firmin  Chavanon  soUen  im  Benzin  oder  im  Schwefelkohlen- 
stoffe gelöste  öle  und  Fette  durch  Entfärbungspulver  besser  gebleicht 
werden  als  im  naturellen  Zustande,  eine  Annahme,  die  nicht  für  alle  Fälle 
zutreffend  ist. 

Obzwar  bei  deir  Absorptionsbleiche  keine  chemische  Reaktion  statt- 
findet, die  öle  und  Fette  daher  in  ihrer  Zusammensetzung  eigentlich  nicht 
alteriert  werden  können,  so  zeigen  viele  öle  nach  der  Behandlung  mit 
Bleichpulvem  (besonders  mit  Floridaerde)  doch  gewisse  Veränderungen  im 
Geschmack  imd  in  der  Viskosität  Es  ist  erwiesen,  daß  Silikatpulver  bei 
Mineralöl  geradezu  eine  Fraktionierung  i)  bewirken  kann.  Die  Ver- 
änderungen, welche  Triglyzeride  erleiden,  sind  noch  nicht  näher  studiert 
In  einem  Patent  von  A.  Marix*)  spricht  dieser  von  einer  durch  eine  Art 

^)  K.  Engler  u.  Alb r echt :« Mitteilungen  a.  d.  ehem.  Laboratorium  d.  techn. 
Hochschule  in  Karlsruhe.  —  Zeitschr.  f.  angew.  Chemie,  1901,  Heft  86. 
»)  Engl.  Patent  Nr.  2349  v.  9.  Mai  1888. 
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Reibung  bewirkten  teilweisen  Zerlegung  der  Fettkörper  in  Glyzerin  und  Fett- 
säure beim  Behandeln  mit  Magnesiumsilikat,  Taleum,  Reifenton  usw. 

Sicher  ist,  daß  alle  mit  Bleichmitteln,  insbesondere  Silikatpulver  be- 
handelten Fette  und  öle  mehr  zum  Ranzigwerden  neigen  als  in  ungebleich- 
tem Zustande;  feinere  Speiseöle  zeigen  bei  Anwendimg  halbwegs  nennens- 
werter Perzentsätze  von  Entfärbungspulver  sofort  nach  der  Bleichimg  einen 
schwach  ranzigen  Geschmack.  Die  Soci^t^  Anonyme  des  Usines 
J.  E.  de  Brayn^)  in  Termonde  will  dieses  Ranzigwerden  vermeiden,  indem 
sie  das  Bleichen  nicht  in  offenen  Gefäßen  unter  Zutritt  von  oxydierender 
Luft  vornimmt,  sondern  im  Yakuum.  Durch  die  Evakuierung  findet  gleich- 
zeitig auch  eine  Entwässerung  des  Fettes  statt,  was  für  die  Bleichwirkung 
nur  von  Yorteil  ist. 

Die  Amerikaner,  welche  Silikatpulver,  Walkerde  usw.  bei  Herstellung 
von  hell^bigem  SpeisekottonOl  in  ausgedehntem  Maße  anwenden,  suchen 
das  Ranzigwerden  hijitanzuhalten,  indem  sie  dem  Bleichpulver  vor  dem  Ge- 
brauch einen  geringen  Perzentsatz  doppeltkohlensauren  Natrons  zxmiengen. 
Die  Mischung  soll  auch  vermeiden,  daß  die  gebleichten  öle  den  sogenannten 
Erdgeschmack  bekommen.  Das  ist  ein  eigenartiger,  undefinierbarer 
unangenehmer  Beigeschmack,  den  mit  Silikatpulver  behandelte  Speiseöle 
zeigen,  wenn  man  bei  der  Bleichung  nicht  mit  der  nötigen  Sorgfalt  vor- 
geht Dieser  Beigeschmack  kann  auch  durch  Mischen  des  gebleichten  Öles 
mit  einer  lOprozentigen  Kochsalzlösung  zum  Yersdiwinden  gebracht  werden. 

Bei  der  Wahl  eines  Ent&rbungsmittels  für  einen  bestimmten  Zweck 
muß  man  sich  von  folgenden  Grundsätzen  leiten  lassen: 

1.  Wie  hoch  ist  der  zur  gewünschten  Entfärbung  notwendige  Prozent- 
satz des  Bleichpulvers? 

2.  Wieviel  Fett  wird  von  den  Bleichmittelrückständen  absorbiert? 

3.  Ist  eine  Wiederbelebung  des  einmal  gebrauchten  Bleichmittels 
möglich? 

Über  den  ersten  Punkt  können  nur  Yersuche  eine  entscheidende  Ant- 
wort geben.  Auf  viele  Fette  wirken  gewisse  Entfärbemittel  gar  nicht,  auf 
andere  wiederum  sehr  kräftig  ein;  das  trifft  nicht  nur  für  verschiedene 
ölgattungen,  sondern  auch  für  die  verschiedenen  Qualitätsabstufungen  ein 
imd  derselben  ölgattung  zu. 

Die  Absorptionsfähigkeit  der  verschiedenen  Entfärbungspulver 
ftlr  Fette  ist  ziemlich  bedeutend,  die  meisten  Bleichpulver  halten  ungefähr 
ihr  Eigengewicht  an  Fett  zurück.  Übrigens  ist  diese  Fettmenge  von  dem 
Schmelzpunkte  bzw.  der  Yiskosität  des  betreffenden  Fettkörpers  und  somit 
von  der  Temperatur,  bei  welcher  die  Operation  vorgenommen  wird,  sowie 
von  dem  Drucke,  unter  welchem  die  eventuelle  Filtration  stattfindet, 
abhängig. 
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Apparaturen  sollen  beim  Kapitel  Glyzeriik  (Band  3)  eingehender  besprochen 
werden. 

Pflr  schwarzes  BntfÄrbungspulver  wird  eine  Wiederbelebung  gewöhn- 
lich nicht  durchgeführt;  Silikatpulver  wird  dagegen  hÄufig  regeneriert,  und 
zwar  in  Rösttrommeln,  wie  sie  für  die  Vortrocknung  dieses  Bleichmittels 
verwendet  werden. 

Soll  gebrauchtes  Silikatpulver  neu  belebt  werden,  so  ist  vor  allem  eine 
YollstSndige  Entfettung  desselben  notwendig,  doch  darf  man  dem  Extrak- 
tionsgute kein  Sägemehl  oder  sonstige  porös  machende  Stoffe  beimischen, 
sondern  muß  die  Schwierigkeiten  der  Extraktion  auf  andere  Weise  über- 
winden (Aufschlftmmen  des  Bückstandes  in  Benzin).  Das  entfettete  Produkt 
wird  dann  Temperaturen  von  ca.  500®  C  ausgesetzt,  wobei  selbstverständ- 
lich neben  der  vollkommenen  Entwässerung  auch  eine  Yerkohlung  aller 
durch  den  Bfeichprozeß  in  das  Material  gelangten  organischen  Stoffe  erfolgt 
Die  ursprüngliche  hellgraue  bis  gelbe  Farbe  des  Silikatpulvers  verändert 
sich  durch  diese  Verkohlung  in  ein  Ghrauschwarz. 

An  Wirksamkeit  hat  das  regenerierte  Pulver  ca.  ^/j  eingebüßt,  voraus- 
gesetzt, daß  das  Material  vor  dem  Glühen  gut  entfettet  wurde.  Andernfalls 
verstopfen  sich  heim  Glühen  die  Poren  des  Pulvers,  womit  die  Ober- 
flächenanziehung, also  auch  die  Bleichwirkung  geschwächt  wird. 

Keroffi)  will  eine  Regenerierung  so  herbeiführen,  daß  er  die  ge- 
brauchten Hydrosilikate  durch  Pressen  oder  Abdampfen  von  der  Haupt- 
menge des  Öles  befreit  und  dann  eine  Behandlung  mit  "überhitztem  Wasser- 
dampfe folgen  läßt  Dabei  soll  das  Fett  überdestillieren  und  kann  als  Fett- 
gas gewonnen  werden. 

Eine  komplette,  mit  Silikatpulver  arbeitende  Ölbleichanlage  zeigt 
Tafel  X»). 

Im  Kompressorenraum  befindet  sich  der  Luftkompressor  a  und  der  Wind- 
kessel &.  Die  komprimierte  Luft  geht  in  Rohrleitungen  von  hier  in  den  Bleich- 
ranm  und  mischt  das  in  dem  Bleichreservoir  c  befindliche  öl  mit  dem  Sihkat- 
pnlver.  Als  Eleservemischvorrichtung  ist  auch  ein  mechanisches  Rührwerk  in  c  ein- 
gebaut Das  Gemisch  passiert  dann  die  Filterpresse  (2,  das  klare,  gebleichte  öl 
wird  in  e  gesammelt  und  von  da  in  die  Yorratsbehälter  gepumpt,  während  die  in 
der  Filterpresse  d  verbleibenden  Rückstände  auf  dem  Packtische  h  in  Preßtttcher 
eingeschlagen  und  unter  der  mittels  der  Pumpe  g  betriebenen  hydraulischen  Presse  f 
abgepreßt  werden.  Dabei  geben  die  Filtrationsrückstände  den  größten  Teil  des 
angesogenen  Öles  ab;  die  Preßkuchen  werden  nun  in  den  Extraktionsraum 
transportiert,  hier  von  dem  Zerkleinerungsapparate  k  pulverisiert  und  in  den 
Extraktor  i  fallen  gelassen.  Dieser  stellt  einen  einfachen  Mischkesssel  dar,  in 
welchem  durch  ein  mechanisches  Rührwerk  die  ölhaltigen,  gepulverten  Preßkuchen 
mit  Benzin  tüchtig  durchgemischt  werden.  Der  Inhalt  des  Extraktors  i  durchläuft 
hierauf  die  beiden  fahrbaren  Filterpressen  m,  welche  zweckmäßigerweise  mit  Aus- 


»)  Amerik.  Patent  Nr.  726091  v.  21.  April  1903. 

■)  Nach  Pl&nen   der   Owl  Commercial  Co.,   Akt-Gks.   in  Bremen  und 
New  York,  welche  als  Hauptimporteur  von  Silikatpulver  gelten  kann. 
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laugevorrichtung  und  Dampfmantel  n  versehen  sind  (siehe  Seite  667).  Die  Öl- 
benzinlösnng  wird  im  Destiilator  o  gesammelt  und  sodann  abdestilliert  Die  durch 
die  Kühler  Py  q  und  r  kondensierten  Benzindämpfe  laufen  in  den  Benzinvorrats- 
behälter«,  der  mit  dem  Sicherheitskühler  t  versehen  ist;  das  in  o  verblühende 
benzinfreie  Öl  wird  abgezogen. 

Das  in  den  Filterpressen  m  sich  ansammelnde  entölte  Silikatpulver  wird  durch 
Dämpfen  vom  Benzin  be^it  und  schließlich  in  den  Regenerationsraum  gebracht, 
wo  es  in  den  Glühöfen  Uy  welche  auch  zum  Vortrocknen  dienen,  wiederbelebt  wird. 


o)  Chemische  Bleiohmethoden. 

Dieselben  können  unterschieden  werden  in  solche,  bei  denen  der 
Farbstoff 

oi)  ausgefällt  oder  verkohlt, 

ß)  durch  Oxydation  zerstört, 

y)  durch  Reduktion  in  ungefärbte  Verbindungen  überführt  wird. 

(x)  Attsfällen  oder  Verkohlen  des  Farbstoffes.  Die  Bleichmethoden, 
bei  welchen  der  Farbstoff  ausgefällt  wird,  gehören,  streng  genommen, 
nicht  zu  den  „chemischen"  Bleichverfahren,  weil  dabei  ziuneist  nur  ein 
Entfernen  des  Farbstoffes  auf  rein  mechanisc.hem  Wege  (Einhüllen 
und  Niederreißen  des  Farbstoffes  durch  erzeugte  Niederschll^)  statt- 
findet. Die  Prozesse,  bei  welchen  der  Farbstoff  eine  partielle  oder  voll- 
ständige Verkohlung  erfährt,  sind  dagegen  den  chemischen  Bleichmethoden 
ohne  weiteres  zuzuzählen. 

Ein  Ausfällen  des  Farbstoffes  findet  bei  der  LAUgenraffination  und 
den  verschiedenen  Neutralisationsmethoden  statt;  ebenso  bei  dem 
sogenannten  Entschleimen  des  Leinöles,  wenn  dieses  durch  rasches 
Erwärmen  des  Öles  auf  200  ®  C  durchgeführt  wird.  Dabei  scheiden  sidi 
die  schleimigen  Verunreinigungen  des  Öles  in  Form  eines  froschlaich- 
artigen Niederschlages  aus,  welcher  den  Farbstoff  einhüllt 

Auch  die  Eiweißkoagulation  macht  man  für  Zwecke  der  Ölbleiche 
dienstbar.  So  beruht  z.  B.  das  Bleichen  des  Rizinusöles  durch  Kochen 
desselben  mit  Wasser  auf  dem  Gerinnen  des  in  dem  Öle  enthaltenen  Ei- 
weißes imd  dem  damit  verbundenen  Ausfällen  des  Farbstoffes.  Auch  rührt 
man  verdtlnnte  Eiweißlösungen  bei  gewöhnlicher  Temperatur  in  die  zu 
bleichenden  öle,  erhitzt  die  Mischungen,  bis  eine  deutliche  Flockenbildung 
(Koagulation)  eingetreten  ist,  imd  filtriert  dann.  S.  Sequelin^)  in  Dept- 
ford  hat  für  den  gleichen  Zweck  Hausen  blase  vorgeschlagen. 

Durch  hohe  Temperaturen  oder  diu'ch  kondensierte  Schwefelsäure  kann 
der  in  Ölen  und  Fetten  enthaltene  Farbstoff  verkohlt  werden.  Letzteres  tritt 
bei  der  Schwefelsäure-Raffinationsmethode  ein  (Seite  636—640), 
ersteres  wird  hauptsächlich  bei  Palmöl  angewandt 


*)  Amerik.  Chem.  Revue,  1882,  S.  316. 
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Das  vorher  durch  Üm8chmel;5uiigen  und  Abstehenlassen  geläuterte  und   Verkohiung 
von  allen  mechanischen  Verunreinigungen  befreite  Fett  wird  auf  240^  C    Farbstoffe« 
erhitzt,  was  wegen  der  sich  entwickelnden  lästigen  Dämpfe  vorteilhafter-       ^^*^^ 
weise  in  einem  allseits  geschlossenen  eisernen  Kessel  geschieht,  der  nur 
zu  ca.  ^/g  angefüllt  wird.     Die  Methode  erfordert  große  Vorsicht,  weil  eine 
bedeutende  Entzündungsgefahr  besteht  und  bei  einer  Überhitzung  des  Fettes 
statt  eines  hellgebleichten  ein  braunes  bis  schwarzes  Palmöl  erhalten  wird. 

Der  Kessel,  in  welchem  das  Bleichen  stattfindet,  muß  möglichst  luft- 
dicht abgeschlossen  sein  und  nur  ein  8 — 10  cm  Durchmesser  habendes  Blech- 
rohr, durch  welches  die  höchst  unangenehm  rauchenden  Dämpfe  entweichen, 
stellt  eine  Kommunikation  des  Kessels  mit  dem  Schornstein  her.  Ferner  ragt 
ein  Thermometer  durch  den  Deckel  in  das  Innere  des  Kessels,  damit  man 
leicht  die  jeweilige  Temperatur  prüfen  kann.  Auch  für  die  Möglichkeit  der 
Probenahme  muß  vorgesorgt  sein.  Ist  die  Entfärbung  eingetreten,  so  läßt 
man  absetzen,   wobei  die  verkohlten  Verunreinigungen  zu  Boden  sinken. 

Das  zuerst  von  Cameron  (1844)  und  später  von  Pohl^)  empfohlene 
Bleichen  durch  Hitze  war  früher  besonders  für  Palmöl  in  Anwendung;  auch 
für  Talg  wurde  es  mehrfach  versucht.  Die  bei  dieser  Methode  erhaltenen 
Resultate  lassen  aber  meist  zu  wünschen  übrig;  so  zeigt  z.  B.  das  durch 
Hitze  gebleichte  Pf^öl  stets  einen  bräunlichen  Stich,  die  Feuersgefahr  ist 
nicht  zu  unterschätzen  und  die  Verluste  an  Fett  sind  immerhin  bemerkens- 
wert Der  feine  Fettbelag,  welchen  alle  Metallgegenstände,  die  sich 
im  Bleichlokale  befinden,  nach  beendeter  Operation  zeigen,  ist  ein  Be- 
weis dafür,  daß  bei  der  hohen  Temperatur  Fettanteile  sich  verflüchtigen. 

ß)  Oxydatioiismethodeil.    Zu  diesen  muß  vor  allem  die 
Bleiche  durch  Belichtung 
gerechnet  werden,  weil  hier  (selbst  wenn  dieselbe  ausnahmsweise  unter  teil- 
weisem Abschluß  der  Luft  erfolgt*)  stets  eine  Oxydation  des  Farbstoffes 
stattfindet. 

Die  bleichende  Wirkimg,  welche  das  Sonnenlicht  8)  auf  die  Farbstoffe  J;'?***' 
der  Fette  imd  öle  ausübt,  ist  schon  lange  bekannt  und  bei  den  einzelnen 
Fetten  sehr  verschieden.  So  bleichen  z.  B.  einige  Öle  und  Fette  selbst 
bei  schwacher  Belichtung  schon  nach  wenigen  Tagen  aus,  wogegen  andere 
ihre  Färbung  auch  nach  langer  Zeit  kaum  verändern.  Selbst  verschiedene 
Provenienzen  ein  imd  derselben  Fettgattung  zeigen  in  dieser  Beziehung 
oft  ein  äußerst  divergierendes  Verhalten.  Gewöhnliches  Lagos -Palmöl 
bleicht  z.  B.  in  der  Sonne  nach  einigen  Wochen  vollständig,  während  das 
zinnoberrote  Palmöl  von  Astrocaryum  vulgare  selbst  nach  Jahren  noch 
seine  intensive  Färbung  aufweist. 

^)  Deutsche  Indostrie-Ztg.,  1867,  S.  28. 
«)  Polyt.  Zentralblatt,  1856,  S.  165. 

•)  Somienlicht  bleicht  auch  bei  absoluter  Abwesenheit  von  Luft  und  Wasser, 
doch  ist  die  Wirkung  bei  Gegenwart' dieser  beiden  Steife  lebhafter. 
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Der  bei  der  Lichtbleiche  sich  abspielende  Vorgang  ist  heute  noch  nicht 
völlig  aufgeklärt.  Bei  Gegenwart  von  Luft  und  Feuchtigkeit  mag  das  Licht 
wahrscheinlich  den  Luftsaueretofi  ozonisieren;  vielleicht  aber  v^^wandelt 
auch  das  Licht  einen  T^  des  vorhandenen  Wassers  in  Wasserstoffeuperoxyd. 

Die  Bleichung  durch  Sonnenlicht  (Insolation)  ohne  gleichzeitige  Hitwir- 
kung von  Luft  wird  nur  seifen  angewandt.  Man  könnte  als  Beispiel  für  diea^i 
Fall  nur  das  Bleichen  von  ölen  in  geschlossenen  Flaschen  und  Glftsem  durch 
Sonnenexponierung  nenn^L  Bei  allaoi  anderen  Fällen  der  Sonnenbleiche  wirkt 
neben  licht  auch  Luft  mit;  so  beim  Bleichen  von  ölen  und  Fetten  in  offenen 
flachen  Zinkblechkasten  oder  mit  Weißblech  ausgeschlagenen  Holzkasten. 

Durch  Zusätze  von  hochprozentigen  Alkoholen,  Eisenvitriollösungen  usw. 
zu  den  ölen  sucht  man  die  Bleichwirkung  zu  erhöhen,  wobei  man  durch 
wiederholtes  Umrühren  eine  möglichst  innige  Berührung  dieser  Lösungen 
mit  dem  öle  zu  erzielen  trachtet  Ob  imd  in  welcher  Weise  diese  Chemi- 
kalien den  Bleichprozeß  beeinflussen,  ist  noch  näher  zu  ermitteln. 

Der  häufigste  Gebrauch  von  der  Lichtbleiche  wird  in  der  Wachs- 
industrie gemacht;  lichtgebleichtes  Wadis  wird  jeder  chemisch  geblechten 
Ware  vorgezogen,  weil  der  Honiggenich  des  Wachses  ziemlidi  erhalten 
bleibt. 

Sehr  wichtig  ist  für  die  Lichtbleiche,  daß  man  die  zu  bleichende 
Fette  oder  Wachse  in  möglichst  dünnen  Schichten  dem  Lichte  exponiert 
Bei  festen  Fetten  und  Wachsen  formt  man  das  Material  vor  der  Bleiche 
in  dünne  Bänder  oder  feine  Körner  um.  Sowohl  das  Bändern  als 
auch  das  Granulieren  des  Wachses  werden  im  2.  Bande  beim  Kapitel 
„Bienenwachs^^  ausführlich  besprochen,  hier  sei  nur  erwähnt,  daß 
S.  Hamboe^)  auch  den  Zentrifugalemulsor  für  diese  Zwecke  empfiehlt 
Das  geschmolzene  Wachs  wird  mit  heißem  Wasser  emulgiert  und  diese 
Mischung  in  kaltes  Wasser  fließen  gelassöi,  wobei  ein  äußerst  feinverteiltes 
Wachsgerinnsel  resultiert,  was  für  die  Lichtbleiche  bestgeeignet  ist. 

Ein  interessanter  Vorschlag,  "die  Oberfläche  der  zu  bleichenden  öle 
zu  vergrößern,  stanmit  von  Stark«).  Er  rührt  in  öle  lOVo  feingeschnittenen 
Moostorfes  ein,  der  infolge  seines  enormen  Aufsaugevermögens  das  CfL 
ganz  aufzunehmen  imstande  ist,  setzt  diese  vollgesogenen  Späne  dem  Lichte 
aus  und  gewinnt  nach  einiger  Zeit  der  Exponierung  das  öl  durch  Aus- 
pressen oder  Extrahieren  wieder  zurück.  Wegen  der  damit  verbimdenen 
Fettverluste  und  infolge  der  Umständlichkeit  der  Methode  ist  dieser  keine 
Bedeutung  beizumessen. 

Die  Cotton  Seed  oil  Syndicate  Comp,  hat  sich  in  Gemeinschaft 
mit  J.  C.  W.  Stanley^)  einen  Apparat  patentieren  lassen,  nach  welchem 


^)  Chem.-Ztg.,  1896,  S.  1004.  —  J.  Ronczewski  will  granuliertes  Knochen- 
fett durch  Belichtung  bleichen.  —  Chem.-Ztg.,  1892,  S.  289. 
*)  D.  R  P.  V.  24.  April  1883. 
»)  Engl.  Patent  Nr.  17448  v.  2.  Okt.  1900. 
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das  Ol  in  düimer  Schicht  über  ein  Gehäuse  aus  Glasplatten  läuft  Das 
abfliefieaide  Öl  wird  unten  in  eiDem  Reservoir  gesammelt  und  durch  Pumpen 
und  besondere  Vorrichtungen  von  neuem  auf  die  Glasfläche  gebracht,  welcher 
Vorgang  sich  kontinuierlich  so  lange  wiederholt,  bis  der  gewünschte  Grad 
der  Bleiche  erzielt  ist.  Um  das  Glasplattengehäuse  vor  äußeren  Einflüssen 
zu  schützen,  ist  es  selbst  in  einer  Art  von  Glashaus  untergebracht.  Im 
Innern  des  Glashauses  sind  Beleuchtungskörper  (elektnscke  Glühlampen  usw.) 
vorgesehen,  so  daß  auch  während  der  Nacht  gebleicäit  waidea  kann. 
Das  Sunmdreservcnr  für  das  ra  btoichende  Ol  ist  mit  dner  Heizschlange 
(die  selbstredend  bei  gewissen  ölen  ebensogut  als  EühlschlaDge  benutzt 
werden  kann)  ausgestattet,  imi  die  Temperatur  und  damit  die  Viskosität 
(Schichtendicke)  des  Öles  regulieren  zu  können. 

Bei  trockenen  ölen  kann  durch  diese  Vorrichtung  mit  der  Bleichung 
ein  Eindicken,  ja  selbst  ein  Festmachen  verbunden  werden. 

Bamb'oe^)  hat  die  Bienenwachs-Naturbleiche  näher  studiert  und 
dabei  gefimden,  daß  die  Bleichzeit  von   folgenden  Faktoren  abhängig  ist: 

1.  dem  Wassergehalt  des  Wachses, 

2.  der  Feuchtigkeit  der  Luft, 

3.  der  Oberfläche  des  Wachses, 

4.  der  Temperatur, 

5.  dem  Licht. 

Ganz  trockenes  Wachs  erfordert  fast  die  doppelte  Bleichzeit  wie  solches 
mit  ca.  57o  Wassergehalt,  wogegen  eine  mit  Wasserdampf  beladene  Luft 
viermal  so  langsam  bleicht  wie  trockene.  Dieser  Widerspruch  bedarf  noch 
der  Aufklärung.  Die  günstigste  Temperatur  ist  eine  solche  zwischen  20 
bis  35^  C.  Diffuses  Sonnenlicht  ist  fast  so  wirksam  wie  grelle  Sonnen- 
beleuchtung. 

Die  Tatsache,  daß  ein  der  Naturbleiche  ausgesetztes  Wachs  auch  während 
der  Nacht,  also  bei  vollständiger  Abwesenheit  des  Lichtes  weiter  bleicht, 
zeigt,  daß  bei  den  gewöhnlichen  Bleichen  neben  dem  Licht  auch  die  Luft 
eine  wichtige  Rolle  spielt. 

Durch  den  Zusatz  sauerstoffabgebender  und  ozonbildender  Mittel 
kann  die  Bleichwirkimg  gefördert  werden.  So  ist  z.  B.  ein  Terpentin- 
öLzusatz  zu  Bienen  wachs  für  dessen  Bleiche  sehr  von  Vorteil. 

Wird  Luft  allein  als  bleichendes  Agens  verwendet,  spielt  also  Sonnen- 
oder anderes  licht  nicht  mit,  so  kommt  man  zur  eigentlichen 

Luft-  und  Ozonbleiche. 

Bei  derselben  spielen  drei  Faktoren  eine  BoUe:  die  Temperatur  des 
Fettes  lind  der  Luft,  die  Dauer  der  Einwirkung  imd  die  Innigkeit  der  Be- 
rührung.    Je  höher  die  Temperatur  (innerhalb  gewisser  Grenzen)  während 


Unter- 
suchungen 

▼on 
Ramboe. 


lAlft- 

bleiche. 


»)  Chem.-Ztg.,  1896,  S.  1004. 
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des  Prozesses,  je  länger  die  Einwirkungsdauer  der  Luft  andauert  und  je 
intensiver  die  Vermischung  derselben  mit  dem  Fettkörper,  um  so  lebhafter 
ist  die  Bleichwirkung.  Bei  höherer  Temperatur  und  zu  langer  Einwirkungs- 
dauer wird  aber  nicht  nur  der  Farbstoff  ^angegriffen,  sondern  auch  die 
Triglyzeride  selbst.  (G e b  1  as  e  n e  Ö 1  e.)  Bei  trockenen  Ölen  ist  die  Oxydations- 
wirkung größer  und  kann  hier  sogar  ein  Festwerden  der  öle  eintreten, 
(Siehe  Seite  120  und  122.) 

Die  Luftbleiche  wird  bei  Palmöl  seit  vielen  Dezennien  allgemein  an- 
gewandt 

Anfönglich  wurde  das  zum  Bleichen  bestimmte  Palmöl  nach  der  not- 
wendigen Läuterung  in  einem  Kessel  auf  100®  C  erhitzt  und  mehrere  Ar- 
beiter hoben  mit  einem  großen  Schöpfer  das  öl  aus  dem  offenen  Kessel 
heraus,  um  es  von  1  —  1  Yj  ni  Höhe  wieder  frei  herabfließen  zu  lassen. 
Durch  diese  langwierige  Arbeit  kam  das  Palmöl  mit  der  Luft  in  Berührung 
und  bleichte  aus,  doch  brauchte  man  bei  großer  Bedienungsmannschaft 
10 — 12  Arbeitsstunden  für  eine  Operation.  In  kleinen  Betrieben  bedielte 
man  sich  dann  auch  eines  in  das  zu  bleichende  öl  eintauchenden  Siebes, 
welches  man  rasch  in  die  Höhe  zog,  wobei  das  Fett  in  dünnen  Strahlen  durch 
die  Siebmaschen  zurückfiel  und  so  mit  der  Luft  in  innige  Berührung  kam. 
Auch  Schaufelwerke,  mit  welchen  man  das  öl  hob,  um  es  dann  ^^dederum  aus 
einer  Höhe  von  1 — 2  Fuß  niederfallen  zu  lassen,  waren  früher  in  Gebrauch. 

Jetzt  hat  man  für  die  Luftbleiche  die  einzige  richtige  Methode  ge- 
wählt, nach  welcher  man  nicht  das  Fett  in  verteilter  Form  der  Luft  ex- 
poniert, sondern  umgekehrt  Luft  in  die  Fettmasse  einbläst  ^). 

Man  kann  sich  hierzu  der  auf  Seite  624 — 628  beschriebenen  Apparate 
bedienen;  für  den  Großbetrieb  verwendet  man  am  besten  Kompressen. 
Eine  für  die  Luftbleichapparate  vielfach  getroffene  Anordnung  ist  in  Fig.  334 
u.  335,  Seite  626  gezeigt.  Da  Wärme,  wie  schon  bemerkt,  die  Bleich- 
wirkung fördert,  so  wird  während  der  Operation  das  zu  bleichende  öl  oder 
Fett  fast  immer  erwärmt 

Der  Luftstrom  reißt  —  besonders  wenn  bei  höherer  Temperatur  ge- 
arbeitet wird  —r  Riechstoffe  mit  sich  fort  imd  wirkt  nebenbei  auch  deso- 
dorisierend. Auf  die  oxydierende  Wirkung,  welche  unter  Umständen  die 
Fette  und  öle  bei  dieser  Bleichmethode  erfahren  können,  wurde  bereits 
hingedeutet.  Nichttrocknende  Öle  erleiden  aber  auch  bei  Temperaturen 
von  100^  C  kaum  eine  Veränderung.  Das  Einblasen  von  feuchter  Luft 
kann  ein  Ranzigwerden  der  Fette  zur  Folge  haben. 

Bei  besonders  starken  Luftströmen,  speziell  wenn  bei  höherer  Tem- 
peratur gearbeitet  wird,  findet  neben  dem  Abtreiben  von  flüchtigen  Stoffen, 
wie  Riechstoffen,  flüchtigen  Fettsäuren  usw.,  auch  ein  mechanisches  Mitreißen 
von  Neutralfett  statt     Zur  Vermeidung  von  Fettverlusten  muß  man  durch 


*)  Siehe  auch  amerik.  Patent  Nr.  273036  v.  15.  Jan.  1883  von  J.D.Brooklyn. 
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Hauben  oberhalb  des  Bleichgefäßes  und  der  eingebauten  Stoßbleche  oder  durch 
ähnliche  Vorrichtungen  dafür  Sorge  tragen,  daß  diese  Fettpartikelchen  zurück- 
gehalten werden. 

Statt  Luft  Sauerstoffgas  oder  die  allotrope  Modifikation  desselben  o«on 
—  Ozon  —  zu  verwenden,  ist  vielfach  vorgeschlagen  worden.  Speziell 
mit  Ozon,  das  bekanntlich  chemisch  aktiver  Sauerstoff  ist,  hat  man  viel- 
fach experimentiert.  Unbewußt  Mord  Ozon  seit  undenklichen  Zeiten  als 
Bleichmittel  angewandt,  denn  bei  der  Sonnenbleiche  spielt  Ozon  eine 
wichtige  Rolle  und  ist  ihm  die  mitunter  so  rasch  erfolgende  Bleichung  zu- 
zuschreiben, wogegen  bei  bestimmten  Witterungsverhältnissen  (Abwesenheit 
von  Ozon)  die  Ware  sehr  langsam  bleicht.     (Vergleiche  Seite  670.) 

Ozon  bildet  sich  beim  Durchschlagen  elektrischer  Funken  dim)h  die 
Luft  (der  dabei  auftretende  chai-akteristische  Gerucli  wurde  schon  1785 
von  van  Marun  beobachtet)  und  erzeugt  man  denselben  auch  im  großen 
durch  in  der  Luft  bewirkte  stille  elektrische  Entladungen.  Die  so  elektri- 
sierte Luft  (oder  auch  Sauerstoffgas)  enthält,  den  beliebig  einstellbaren  Be- 
triebsbedingungen entsprechend,  5 — 10  g  Ozon  im  Kubikmeter  und  liefert 
eine  Pferdekraftstunde  ca.  15 — 30  g  Ozon.  Die  Größe  dieser  Ausbeute 
hängt  von  der  Temperatur,  der  Geschwindigkeit  des  Luftstromes  im  Ent- 
ladungsraume  usw.  ab. 

Reines  Ozon  ist  ein  Gas  von  bläulicher  Farbe  und  einem  auch  noch       Eigen- 
in  sehr  verdünntem  Zustande  wahrnehmbarem  unangenehmen  Geruch,   der   ^^  Oz^. 
teils  an  Chlor,  teils  an  Untersalpetersäure  erinnert.    Schon  kleine  Mengen 
reizen  eingeatmet  die  Schleimhäute  und  erzeugen  Blutspeien. 

John  Longsdon  Garle  in  Kensington  und  Colin  Charlwood 
Frye  in  Ealing  Midd.^)  schlagen  die  Verwendung  von  Ozon  oder  ozo- 
nisierter Luft  zum  Bleichen  von  Palmöl  vor  und  A.  Brin^)  will  Leinöl 
auf  ähnliche  Weise  bleichen  oder  zu  Firnis  oxydieren  •'*).  Auch  E.  Ronco 
empfiehlt  Ozon  für  die  Leinölbleiche:  zu  1000  kg  Öl  sollen  310 — 315  m^ 
ozonisierter  Luft  ausreichen  und  das  Öl  nicht  nur  gebleicht,  sondern  auch 
vom  Wasser  und  Schleim  befreit  werden*). 

Ozon   wu^    übrigens    von    ölen    und  Fetten   absorbiert.     Die  Firma    Owmöle. 
Graf  &  Co.^)  in  Berlin  hat  auf  diese  Ersclieinung  ein  Yei-falu^n  zur  Her- 
stelhmg    sog.    Ozonöle   aufgebaut,    wolclic  Produkte  autiseptische  Eigen- 
schaften hixhen  und  für  Wundbehandlung  wie  auch  als  internes  liledikament 
gebraucht  werden  sollen. 

')  D.R.  P.  Nr.  91760. 

*)  Englisches  Patent  Nr.  12652  vom  5.  Okt.  1886  und  Nr.  10968  vom 
27.  Aug.  1886. 

»)  Chem.-Ztg.,  Repert,  1899,  S.  181. 

*)  Ozonisierte  Luft  haben  auch  schon  E.  Schrader  und  0.  Dumcke 
(D.  R.  V.  Nr.  6322)  zum  Ölbleichen  vorgeschlagen. 

»)  Chem.-Ztg.,  1891,  S.  672. 
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oxyd. 


Bigen- 
schaften. 


Bleicben 

mit 

Wagger- 

•totbaper- 

ozyd. 


Natrium- 
•üperozyd. 


Ein    in    seiner   Wirkung   dem    Sauerstoff   und   Ozon   ähnliches  Pi-o- 

dukt,  das  xtr  .   f^  j 

Wasserstoffsuperoxyd. 

ist  zum  Bleichen  der  Fette  und  Öle  wiederholt  vorgeschlagen  worden. 
L.  J.  Thenard  hat  zu  Anfang  des  vorigen  Jahrhxmderts  diese  Sauerstoffver- 
bindung entdeckt,  doch  hat  es  relativ  langer  Zeit  bedurft,  bevor  das  Produkt 
zu  einem  annehmbaren  Preise  im  Handel  erschien  und  der  Industrie  dienst- 
bar gemacht  werden  konnte. 

Beines  Wasserstoffsuperoxyd  ist  eine  sirupähnliche  Flüssigkeit,  farblos  und 
vollkommen  durchsichtig,  von  bitterlich  herbem  imd  dabei  ätzendem  (jeschmack. 
Auf  die  Haut  gebracht,  erzeugt  es  heftiges  Jucken  und  bildet  weiße  Flecken. 
Wasser  löst  das  Präparat  in  jedem  Verhältnis,  nicht  ganz  so  Ätiier.  Selbst 
bei  32®  C  Wärme  wird  es  nicht  fest,  sondern  nur  dickflüssig.  In  kon- 
zentriertem Zustande  zersetzt  es  sich  in  kurzer  Zeit  freiwillig  in  Wasser 
und  Sauerstoff,  während  es  sich  in  verdünnter  Form,  in  kühlen  dunklen 
Räumen  aufbewahrt,  mehrere  Monate  hindurch  unverändert  hält,  besonders 
wenn  es  mit  einigen  Tropfen  Salzsäure  oder  Schwefelsäure  vermischt  wird. 
Bei  25®  C  zersetzen  sich  auch  wässerige  verdünnte  Lösungen  von  H^O,, 
und  zwar  um  so  lebhafter,  je  konzentrierter  sie  sind  und  je  höher  die  Tem- 
peratur ist    Das  in  den  Handel  kommende  Präparat  enthält  3 — 107o  H,Oj. 

Beim  Bleichen  von  Ölen  setzt  man  denselben  4—5%  dieses  handels- 
üblichen Wasserstoff superoxydes  zu  und  schüttelt  wiederholt  kräftig  durch*). 
Im  Großbetrieb  findet  die  Methode  aber  nur  selten  Anwendung. 

Villen  verwendet  H^O,  zum  Bleichen  von  Ölen,  die  nachher  mittels 
Algesin  leichter  haltbar  zu  machen  sind  als  andere  öle.  Grünsticfaigee 
Olivenöl  soll  durch  ammoniakalische  Wasserstoffsuperoxydlösung  und 
nachheriges  Kochen  mit  Salzwasser  gebleicht  werden.  Die  YorschlSge 
werden  im  großen  aber  kaum  verwendet  imd  der  relativ  hohe  Preis  des 
Wasserstoffsuperoxydes  bei  seiner  wenig  energischen  Wirkung  wird  eine 
allgemeine  Anwendung  in  der  öl-  und  Fettindustrie  nicht  so  bald  auf- 
kommen lassen.    Ein  Gleiches  muß  vom 

Natriumsuperoxyd 

gesagt  werden,  welches  man  in  neuerer  Zeit  an  Stelle  des  Wasserstoffsuper- 
oxydes zu  verwenden  sucht,  und  das  vor  diesem  eine  intensivei*e  Oxydations- 
wirkung voraus  hat 

Als  vor  nunmehr  2  Dezennien  das  Natriumsuperoxyd  (Na^O,)  im  Handel 
aufgetaucht  war,  brachte  man  demselben  großes  Interesse  entgegen.  Das 
gelblich-weiße  Pulver,  welches,  auf  Holz,  Papier  oder  Stroh  gebradit,  so 
heftige  Oxydationswirkung  äußert,  daß  diese  Stoffe  aufflammen  und  Ye^ 


^)  Nach  Haucheoarne  kann  die  Yerfärbong,  welche  beim  Vermischen  von 
ölen  mit  Wasserstoffsuperoxyd  eintritt,  zur  Erkennung  der  Reinheit  der  ersteren 
verwendet  werden.    (Dinglers  polyt.  Joom.,  Bd.  169,  S.  19.) 
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brennen,  an  der  Luft  allmählich  unter  Sauerstoffentwicklung  und  Bildung  von 
Ätznatron  zerfließt,  sich  mit  Wasser  unter  starker  Erhitzung  —  unter  Um- 
standen selbst  unter  Explosionserscheinungen  —  in  NaOH  und  HjO, 
zersetzt,  wurde  vielfach  ausprobiert 

1894  ließ  sich  Burton  die  Anwendung  dieses  Produktes  zum  Bleichen 
von  Fetten  und  ölen  pataitieren.  Er  schlug  ein  aufeinanderfolgendes  Be- 
handeln der  öle  mit  Schwefelsäure  und  Natriumsuperoxyd  vor. 

Später  tauchten  von  England  ausgehende  Nachrichten  auf,  nach  welchen 
man  die  beiden  Operationen  ganz  leicht  vereinbaren  könne;  es  wurde  fflr  das 
Bleichen  von  Leinöl  angegeben,  dasselbe  in  einen  verbleiten  oder  kupfernen 
Kessel  zu  bringen,  in  das  20^  C  warme  öl  langsam  1/4%  Schwefelsäure  von 
1,75  spez.  Gewicht  fließen  zu  lassen  und  nach  ca.  ^/^stdndigem  guten  Etühren 
mit  der  Eintragung  von  ^/^Vo  Na^O,  zu  beginnen.  Dieses  Eintragen  sollte 
aber  so  langsam  geschehen,  daß  fOr  ^/,  Kilo  Na^O,  fast  eine  Stunde  gebraucht 
•würde.  Das  Eührwerk  sollte  dabei  in  ununterbrochener  Tätigkeit  verbleiben. 
Dann  rührte  man  noch  weitere  12  Stunden,  ließ  endlich  abhitzen  und 
wusch  das  klare  öl  erst  mit  warmem,  dann  mit  kochendem  Wasser  aus^). 

Daß  Na^O,  gerade  für  trocknende  öle,  wie  z.  B.  Leinöl,  ein  geeignetes 
•Bleichmittel  sei,  möchten  wir  bezweifeln. 

Büböl  dürfte  sich  nach  dieser  Methode  eher  raffinieren  lassen,  nur 
muß  hier  Säure  vom  spez.  Gewichte  1,8  angewendet  werden. 

lli^chtig  ist  beim  Bleichen  mit  Na^Oj,  daß  man  die  Temperatur  ent- 
sprechend tief  hält  Bei  zu  hoher  Temperatur  gibt  das  Bleichmittel  einen 
Teil  seines  Sauerstoffes  zu  rasch  und  zu  heftig  ab,  so  daß  dessen  Bleich- 
wirkung größtenteils  verloren  geht.  Je  langsamer  die  NajO^ -Zugabe 
zu  dem  öle  erfolgt,  je  niedriger  die  Temperatur  und  je  intensiver 
die  Durchmischung,  um  so  vollkommener  ist  die  Bleichung.  Bei 
Luftrührung  genügt  die  mit  der  Luft  zugeführte  Kohlensäure  imd  Feuchtig- 
keit, um  die  Beaküon  einzuleiten,  und  ist  ein  besonderer  Säurezusatz  nicht 
absolut  erforderlich.  Bei  Nichtanwendung  von  Säure  bilden  sich  aber 
NaOH  und  Na^COj,  welche  partiell  verseifend  wirken: 

NagOj  +  H,0  =  2  NaOH  -f  0 
Na^Og  +  CO,  +  H,0  =  NajCOs  +  H,0,  . 

Man  arbeitet  daher  lieber  mit  Säurebädern  oder  auch  mit  einem  Ge- 
menge von  Na^O)  \md  Magnesiumsalzen.  Solche  Mischungen  schlug  zuerst 
Castner*)  vor,  und  zwar  empfahl  er  ein  Gemenge  von  Na^O^  mit  wasser- 
freiem Magnesiimisulfat  oder  Magnesium-  und  Caldumchlorid.  Diese  Salze 
schlagen  eine  gewisse  Menge  Superoxydhydrat  nieder,  welches  beim  Er- 
hitzen  viel   beständiger   als    Wassersuperoxyd    ist;    für   Stoffe,   die    ihrer 


»)  Cham.  Trade  Journ.,  1899,  S.  815. 
•)  D.  R  P.  Nr.  74113  V.  29.  Juli  1892. 
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Natur  nach  schwieriger  zu  bleichen  sind,  wird  die  Menge  des  gefällten 
Superoxydhydrates  dadurch  gesteigert,  daß  man  die  relative  Menge  dee 
Calciumsalzes  gegenüber  dem  Magnesiumsalz  vermehrt;  aus  ersterem  wird 
ein  reines  Superoxydhydrat  gefällt,  während  Magnesiumsalze  Gemische  von 
Hydrat  und  Superoxydhydrat  ergeben. 

NajOj  hat  bisher  weder  für  sich  noch  im  Gremische  mit  anderen  Stoffen 
in  der  Fettindustrie  nennenswerte  Anwendung  gefunden;  seine  hohe  Ex- 
plosions-  imd  Feuergefahr^)  mag  zu  dieser  Passivität  der  Fettchemiker 
nicht  wenig  beigetragen  haben. 

Perkarbonate. 
KftUiim-  Von  sauerstoffabgebenden  Verbindungen  sei  hier  noch  das  Kaliura- 

k&bonat     perkarbonat   (KjC^Og)   erwähnt,    welches    bei    trockener    Aufbewahrung 

dauernd   haltbar  ist   und   beim   Zusammenbringen    mit   verdünnten  kalten 

Säuren  sofort  H^O^  entwickelt 

KjC^Oc  +  2  EjSO^  =  2  KHSO4  +  2  COj  +  H^O,  . 

Auch  Ammoniumperkarbonat  verhält  sich  ganz  ähnlich.  Ständen 
diese  Produkte  nicht  so  hoch  im  Preise,  so  würden  sie  zum  Bleichen  von 
Fetten  mit  Vorteil  verwendet  werden  können. 

Als  Bleichmittel  wird  häufig  auch 

Salpetersäure 

Salpeter-     angewandt,  deren  Wirkung  auf  Fette  schon  Seite  133  beschrieben  wurde. 

J.  Oettinger^)  will  Sulfuröle  mittels  Salpetersäure  bleichen,  indem 
er  diesen  iVo  Salpetersäure,  die  vorher  mit  der  doppelten  Menge  Wasser 
verdünnt  wurde,  bei  90^  C  einrülirt.  Die  grüne  Farbe  der  Sulfuröle 
schlägt  dabei  in  ein  Gelb  bis  Gelbbraun  um;  die  aus  solchen  Ölen  her- 
gestellten Seifen  sind  dunkelgelb,  weil  die  Salpetersäure  nicht  nur  den 
grünen  Farbstoff  des  Sulfuröles  zerstört,  sondern  auch  zersetzend  auf  das 
Öl  selbst  wirkt,  unter  Bildung  von  gelbgefärbten  Nitroverbindungen,  die 
sich  durch  Aussalzen  der  Seifen  nur  schwer  beseitigen  lassen.  Die  mit 
Salpetersäure  behandelten  Sulfuröle  können  daher  für  gewisse  Zwecke  das 
Palmöl  als  Färbemittel  in  der  Seifenfabrikation  ersetzen. 

Solly  hat  ferner  für  Bienenwachs  eine  Bleiche  mit  Natronsal- 
peter und  verdünnter  Schwefelsäure  vorgeschlagen  und  sollen  diuch  eine 
sachkundige  Leitung  dieses  Verfahrens  recht  gute  Erfolge  zu  erzielen  sein. 


*)  Die  große  Gefährlichkeit  beim  Arbeiten  mit  Na, 0,  ist  durch  verschiedene 
bedauerliche  Unfälle,  welche  beim  Verfrachten  dieses  Bleichmittels  vorkamen,  be- 
wiesen. So  z.  B.  die  Explosion  auf  dem  Dampfer  „Preußen"  am  25.  April  1900 
im  Hafen  von  Kobe  und  der  frtlhere  ganz  ähnliche  Unfall  auf  dem  Postdampfer 
„Sachsen''. 

•)  Österr.  Patent  v.  18.  Aug.  1885. 
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Einen  ausgedehnten  Gebrauch  macht  man  von  den  Bichromaten  und 
Permanganaten,  die  bekanntlich  beim  Zusammenbringen  mit  Säuren  Sauer- 
stoff oder  Chlor  entwickeln.     Die 

Bichromatbleiche 

ist  zuerst  von  Watt i)  praktisch  angewandt  worden;  dann  hat  sie  Engel-    Bichrom&t- 
hardt^)   durch   seine  Veröffentlichungen  in  weiteren  Kreisen  bekannt  ge-      ^^®*<*®- 
macht  und  J.  Davis®)  hat  viele  Jahre   später  ein  amerikanisches  Patent 
auf  diese  Methode  genommen. 

Das  Verfahren  beruht  auf  folgender  Reaktion: 

KsjCrjO;  +  4  HaSO^  =  K^SO^  +  Cr,  (804)8  +  4  H^O  +  3  0 . 

Man  löst  Y2 — 27o  doppelchromsaures  Kali  in  möglichst  wenig  warmem 
Wasser,  vermischt  die  Lösung  mit  der  notwendigen  Menge  vorher  ver- 
dünnter Schwefelsäure  (auf  1  kg  Bichromat  konmien  2  kg  Schwefelsäure 
von  66®  B6)  und  setzt  diese  Mischung  dem  zu  bleichenden  öle  oder  Fette 
zu.  Das  Durchmischen  der  Bleichflüssigkeit  mit  dem  öle  muß  möglichst 
innig  geschehen,  sonst  bleibt  der  erwünschte  Bleicheffekt  aus.  Die  Her- 
beiführung eines  fast  emulsionsartigen  Zustandes  ist  dabei  anzustreben; 
man  kommt  diesem  am  nächsten,  wenn  man  die  Bleichung  bei  möglichst 
niederer  Temperatur  vornimmt,  weil  dann  die  öle  ziemlich  viskos  und  da- 
her auch  der  Emulsionsbildung  am  zugänglichsten  sind.  Bei  gewöhnlicher 
Temperatur  sollen  flüssige  öle  nie  angewärmt  werden;  feste  Fette,  wie  z.  B. 
Palmöl,  dürfen  nur  bei  wenige  Orade  über  ihrem  Schmelzpunkt  liegenden 
Temperaturen  gebleicht  werden.  Das  Arbeiten  bei  niederen  Temperatur- 
graden hat  auch  noch  den  Vorteil  dafi  die  Reaktion  nicht  zu  schnell  ver- 
läuft, die  Gefahr  des  Entweichens  imausgenutzten  Sauerstoffes  also  recht 
gering  ist. 

An  Stelle  des  Kalisalzes  wird  sehr  häufig  das  Natron  salz  ver- 
wendet; es  ist  nicht  nur  billiger,  sondern  auch  im  Wasser  leichter 
löslich  als  das  Kalisalz  und  ermöglicht  dadurch  die  Herstellung  konzen- 
trierter Lösungen.  Das  zu  bleichende  öl  oder  Fett  muß  vor  der  Bleiche 
durch  Waschen  mit  Wasser  von  allen  mechanischen  Venmreinigungen  mög- 
lichst befreit  werden. 

Nach  dem  Eintragen  der  Bleichflüssigkeit  nehmen  die  Fette  zuerst 
eine  rötliche  Färbung  an,  die  jedoch  bald  in  ein  Grünlichgelb  und  später 
in  ein  intensives  Chrom  grün  übergeht  Es  braucht  dazu  ungefähr 
Y2 — 1  Stunde;  hierauf  gibt  man  ca.  ^/^  des  ölgewichtes  heißes  Wasser  zu 

*)  Siehe  Wagner,  Handbuch  der  ehem.  Technologie,  1.  Auf.,  Leipzig  1859, 
2.  Bd.,  S.  419.  —  Engl.  Patent  Nr.  7028  v.  8.  März  1836. 

«)  Deutsche  Industrie-Ztg.,  1866,  S.  266.  —  Polyt.  Notizblatt,  1866,  S.  251.  — 
Polyt.  Zentralblatt,  1866,  S.  1292. 

»)  Amerik.  Patent  Nr.  306324  v.  7.  Okt.  1883.  —  Davis  schlägt  Kalium- 
bichromat  oder  Kaliumpermanganat  vor. 
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und  mischt  kräftig  durch,  wobei  ein  Anwärmen  des  Öles  durch  Dampf 
empfehlenswert  ist  Nach  halbstündigem  Rühren  läßt  man  absetzen,  zieht 
die  unten  angesammelte  Lösung  von  Chrom-Kalisulfat  ab  und  entf^nt 
die  eventuell  im  Fett  noch  enthaltenen  Spuren  des  Reaktionsproduktee 
durch  nochmaliges  Waschen  mit  heißem  Wasser  i). 

Das  in  der  Bleichlauge  enthaltene  Chrom  braucht  man  nicht  un- 
genützt abfließen  zu  lassen;  durch  Versetzen  der  Abw&sser  mit  Natron- 
lauge kann  man  leicht  Chromhydroxyd  ausfällen,  das  verwendet  wer- 
den kann. 

Die  Bichromatbleiche  liefert  sehr  befriedigende  Resultate.  Die  ge- 
bleichten öle  haben  häufig  einen  eigentümlichen,  durchaus  nicht  unan- 
genehmen, aber  doch  charakteristischen  Geruch.  Bei  FalmOl  bleibt  der 
eigentümliche  Veilchengeruch  zum  Teil  erhalten*). 


Die  Permanganatbleiche 

Pcnnaii-    ^j^  üi  ähnlicher  Weise   durchgeführt  wie  das  Bichromatverfahren,  doch 
bleiche,    findet   sie   in   der   Fettindustrie   nur   eine   sehr   beschränkte  Anwendung. 

Der  bei  dieser  Methode  sich  abspielende  Prozeß  verläuft  nach  folgender 

Gleichung: 

KjMn^Og  +  4H2S04  =  K,804-}-2MnS04-f  3HjO-f  5  0. 

Das  Verfothren  ist  fast  ebenso  lange  bekannt  wie  das  Biohromatver- 
fahren.  Eugen  Dietrich^)  hat  es  als  einer  der  ersten  beschrieben, 
später  haben  Beau  und  Commaille^),  Davis ^)  und  A.  Rock^  das 
Bleichen  mit  Permanganaten  empfohlen. 

Nach  A.  Jolles^)  sollen  die  mit  übermangansaurem  Eali  gebleichten 
Öle  und  Fette  häufig  einen  bräunlichen  Stich  zeigen,  der  aber  durch  schweflige 
Säure  leicht  wegzubringen  ist. 


*)  Siehe  die  diesbezüglichen  Aufsätze  des  Verfassers  im  Chem.  Notizblatt, 
1891,  S.  86  und  Chem.  Revue,  1895,  Nr.  5,  Seite  1—3. 

*)  Bleichversuche  mit  Bichromat  haben  bei  BanmwoUsamenOl  in  letzter  Zeit 
A.  Jolles  u.  L.  Wild  angestellt. 

*)  Wittsteins  Vierteljahresschrift,  1868,  S.  437.  —  Schweiz,  polyt.  Zeitschrift, 
1868,  S.  185. 

^)  Ballet,  de  la  Soc.  Chim.,  1873,  S.  92.  —  Berichte  d.  deutsch.  chenL  Geeellsoh., 
1873,  S.  1318. 

»)  Amerik.  Patent  Nr.  306324  v.  7.  Okt.  1883. 

«)  Amerik.  Patent  Nr.  316663  v.  28.  April  1885.  —  Rock  verwendet  Kalium- 
permanganat oder  KaUnmbichromat  im  Gemische  mit  Kalk.  —  Chem.  Ztg.,  1885, 
S.  796. 

')  Chem.  Ztg.,  1890,  S.  1708.  —  Jolles  hat  im  Vereine  mit  F.  Wallenstein 
die  Permanganatbleiche  ftlr  tierische  Fette  (Talg,  Margarin,  Schweinefett)  versucht 
—  Zeitschrift  fttr  Nahrungsmittel,  1891,  S.  162. 
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Bei  dem  hohen  Preise  der  PermaDganate  ist  eine  aUgemeine  Verwen- 
dung derselben  in  der  öl-  und  Fettindustrie  auch  in  Zukunft  kaum  zu  er- 
warten^). 

An  Stelle  der  sauerstoffentwickelnden  Reaktionen  verwendet  man  häufig 

chlorabspaltende  Prozesse. 

Chlor  wird  in  der  Fettindustrie  stets  im  Status  nascendi  angewandt,  also       Chlor- 
in den  zu  bleichenden  ölen  entwickelt 

Verwendet  man  bei  den  Seite  677/78  beschriebenen  Prozessen  statt  der 
Schwefelsäure  Salzsäure,  so  wird  aus  der  Sauerstoffbleiche  eine  C)üorbleiche: 

'    KjMnjOg  +  16 HCl  =  2KC1  +  2MnCl,  +  8H,0  +  lOCl , 
K,Cr,07  +  14HC1  =  2  KCl  +  Cr,Cle  +  7H,0  -f  6  Cl. 

Die  Verwendung  von  Salzsäure  an  Stelle  der  Schwefelsäure  ist  bei  diesen 
Processen,  dere^  Durchfühning  dabei  keinerlei  Änderung  erfiOurt;,  von  Vor- 
teil Es  scheint,  daß  der  indirekt  freiwerdende  Sauerstoff  eine  stärkere 
Wirkung  ausübt  ab  der  direkt  entwickelte^. 

Für  die  Chlorbleiche  von  ölen  und  Fetten  werden  auch  unterchlorig-  Hypo- 
saure Salze  (Hypochlorite)  und  Chlorate  verwendet.  Die  unterchlorig-  ^^'^'**®- 
sauren  Salze,  von  denen  das  Kalisalz  (KCIO  —  Eau  de  Javelle),  das  Natron- 
salz (NaClO  »-  Eau  de  Labaraque)  und  der  allgemein  bekannte  Chlor- 
kalk —  Ca(C10)8  -f.  CaCl,  -f-  Ca(OH),  in  den  Handel  kommen,  spalten  in 
der  Wärme  sehr  leicht  Chlor  ab,  noch  leichter  unter  Einwirkung  einer 
Säure.  Es  genügt  sogar  schon  der  Kohlensäuregehalt  der  Luft,  um  aus 
diesen  Verbindungen  Chlor  frei  zu  machen;  leichter  wird  dies  allerdings 
noch  durch  verdünnte  SaL'^ure  bewirkt 

Ca(C10),  4-  4HC1  =  CaCl,  +  2H,0  +  4C1. 

Das  Bleichen  mit  Chlorkalk')  wird  am  zweckmäßigsten  so  ausge-    Chlorbük- 
führt,  daß  man  sich  eine  Bleichflüssigkeit  durch  Vermischen  einer  Chlor-     ^'®*^*- 
kalkau&chlämmung  mit  Soda  herstellt     Werden   100   kg  Chlorkalk  (mit 


^)  Man  hat  versucht,  an  Stelle  der  Permanganate  Braunstein  (Mangansuper- 
oxyd) zu  verwenden  (MnO,  +  H,S04  =  MnS04  +  H^O  +  0),  doch  ohne  nennens- 
werten Erfolg. 

Die  Bleichmethode,  welche  Kougier  für  Palmöl  vorschlug  (Braunstein  und 
Salzsäure),  läuft  auf  eine  Chlorbleiche  hmans  (G^nie  ind.,  1859,  S.  1514.  —  Ver- 
handlung des  niedfcröst.  Gewerbe- Vereines,  1859,  S.  281). 

')  Chlor  wirkt  bekanntlich  durch  indirekte  Oxydation  der  Farbstoffe  bleichend, 
indem  es  sich  mit  Wasser  zu  Salzsäure  und  Sauerstoff  umsetzt 

HO,  +  2CI  =  2HCl  +  0. 

*)  Ein  Bleichverfahren  mit  Chlorkalk  und  Salzsäure,  Salpetersäure  und  China- 
rinde (?)  beschrieb  1862  Demetz  (Genie  indust,  1862,  S.  224).  Zum  Raffinieren 
von  rohem  Baumwollsamenöl  verwendet  E.  S.  Wilson  Chlorkalk  neben  Wasserglas 
(amerik.  Patent  Nr.  921  v.  5.  Juli  1887), 
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35 — 387o  wirksamen  Chlors)  in  Wasser  aufgeschlftmmt,  80  1^  kalz.  Soda 
zugegeben  und  die  Mischung  nach  gutem  Umrühre  absetzen  gelassen,  so 
bildet  sich  ein  hauptsftchlich  aus  CaCOg  besteh^ider  Bodoisatz  und  eine 
NaClO  enthalt^de  klare  Lösung,  mit  der  es  sich  leiditer  manipuliert  als 
mit  Chloitalkaufschlämmungen. 

Charles  Bacon  empfiehlt  Chlorkalk  hauptsächlich  als  Bldchmittel 
für  die  mittels  Schwefelkohlenstoff  extrahierten  öle.  Die  betreffenden  Öle 
werden  mit  4%  Chlorkalk,  der  in  wenig  Wasser  angemacht  wurde,  wShrefid 
10  Stunden  tüchtig  gerührt  (Luftrühnmg  angezeigt) ;  hierauf  wird  durch  Dampf 
bis  auf  90— 100®  C  angewärmt  und  4%  verdünnte  Schwefelsäure  (1:2) 
zugegeben.  Nach  weiteren  5  Stunden  stellt  man  die  Dampfzufuhr  imd  das 
Rühren  ein,  zieht  nach  einer  Buhepause  die  Unterlage  ab  und  wäscht  das 
gebleichte  öl  mit  Wasser  aus. 

Die  unterchlorigsauren  Alkalien  (KCIO  und  NaClO)  finden  in  der 
Weise  Anwendimg,  daß  man  Lösungen  dieser  Salze  mit  dto  zu  bleichenden 
Ölen  möglichst  innig  mischt  und  dabei  allmählich  erwärmt  Die  Wärme 
spaltet  Hypochlorite  nach  folgender  Gleichung: 

NaC10  =  NaCl  +  0. 

E.  Andreoli*)  rühmt  dem  Magnesiumh^'pochlorit  besondere  Wir- 
kung nach.     Er  vermischt  eine  LiOsung  dieses  Salzes  mit  dem  rohen,  mit 
10 — löVo  Wasser   emulgierten  Fett,  läßt  nach  Erschöpfung  der  Bleich- 
flüssigkeit  absetzen  imd  wiederholt  den  Bleiohvorgang. 
Chlonte.  Neben  unterchlorigsauren  Salzen  weixien  auch  die  Chlorate*)  in  der 

Fett-  imd  Wachsindustrie  nicht  selten  angewandt.  Man  zersetzt  ihre  Lösungen 
gewöhnlich  mittels  Salzsäure: 

KClOs  4-  6HCI  =  SH^O  +  KCl 4-  6Cl. 

Nach  manchen  Vorschriften,  welche  aber  auf  ihre  Richtigkeit  meist 
nicht  näher  geprüft  erscheinen,  soll  an  Stelle  der  Salzsäure  mit  Yorteil 
"  auch  Schwefel-  oder  Salpetersäure  verwendet  werden.  Renard  berichtet^ 
daß  in  englischen  EottoDölraffinerien  eine  Bleichmethode,  bei  weicher 
Kaliumchlorat  und  Salpetersäure  die  erste  Rolle  spielen,  viel  in  An- 
wendung steht. 

Das  billigere  Natronsalz  kann  bei  der  Chloratbleiche  das  Ealichlorat 
ohne  weiteres  ersetzea  Der  relativ  hohe  Preis  der  Chlorate  macht  diese 
Bleichverfahren   aber   zu   etwas   kostspieligen   Operationen   und  eine  aus- 


>)  Engl.  Patent  Nr.  14669  v.  1.  Juli  1898.  —  Chem.  Ztg.,  1899,  S.  958. 

*)  Beau  und  Coumaille  beschreiben  ein  ölbleichverfahren,  nach  welchem 
Kaliumchlorat  und  Salzsäure  zur  Anwendung  kommen  (Wagners  Jahresberichte 
1878,  S.  695). 
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gedehntere  aUgemeine  Yarwendung  der  Chlorsäuren  Salze  als  ölbleichmittel 
ist  daher  kaom  zu  erwarten. 

Die  Rougiersche*)  Chlorbleichmethode  (Entwicklung  von  Chlor  aus 
mit  den  Fetten  innig  yermischtem  Braunstein  und  Salzsäure)  wird  heute 
wcbl  kaum  nöoh  angewandt. 

Bei  dem  Angriffe  vermögen,  welches  Chlor  Triglyzeriden  gegenüber 
besitzt  (siehe  Seite  134),  ist  bei 'allen  Chlorbleichmethoden  Vorsicht  ge- 
boten. Besonders  macht  sich  der  Einfluß  von  Chlor  bei  Bienenwachs 
unangenehm  bemerkbar,  und  in  der  Wachsindustrie  das  Bleichen  mit  chlor- 
erzeugenden Prozessen  ist  deshalb  nicht  beliebt  JedenMs  muß  man 
bei  allen  Chlormethoden  beachten,  mit  möglichst  geringen  Maigen  von 
Bleichmitteln  auszukommen,  wie  man  auch  durch  gründliches  Auswaschen 
der  gebleichten  Fette  für  ein  vollständiges  Entfernen  der  letzten  Spiuren 
von  Chlor  Sorge  tragen  muß. 

y)  Reduktioiisbleiehe.    Hierfür  konunt  eigentlich  nur  die  schweflige  R^nkttoos- 
und  hydroschweflige  Säure  in  Betracht     Die  Einwirkung  von  Wasser- 
stoff auf  Fette  imd   öle,    wie  sie  bei  einigen   elektrischen  Raffinations- 
verfahren platzgreift,  bezweckt  weniger  ein  Zerstören  von  Farbstoff;  als  viel- 
mehr anderer  Verunreinigungen. 

Schweflige  Säure  (SO,),  ein  farbloses,  stechend  riechendes,  wasser- 
lösliches Gas,  ist  zum  Bleichen  von  ölen  nicht  besonders  geeignet,  weil 
ihre  auf  eine  Reduktion  des  Farbstoffes  hinauslaufende  Wirkung  nicht 
sehr  energisch  ist: 

SO,  +  2H,0  =  H,SO^  +  2H. 

Die  von  Bornemann')  erwähnten  Verfahren,  bei  denen  gasförmige  Schweflice 
schweflige  Säure  durch  Verbrennen  von  Schwefel  hergestellt  und  durch  ^"^ 
das  öl  getrieben  wird,  sind  in  der  Praxis  wohl  nie  in  größerem  Haßstabe 
zur  Ausführung  gekommen.  Die  seltenen  Fälle  der  Anwendung  von  SO, 
als  Bleichmittel  für  Fette  basieren  durchwegs  auf  der  Zersetzung  von 
saurem  schwefligsauren  Natron  (Bisulfit  —  NaHSO^)  mit  Schwefelsäure 
oder  durch  Wärme. 

2NaHS03  +  H,SO^  =  NajSO^  +  2fljO  +  2  SO, , 
2NaHS03  =  Na,SO,  +  H,0  +  SOj . 

Man  löst  das  Bisulfat  in  Wasser,  rührt  die  Lösung  gut  durch  und  erwärmt 
dann  langsam,  eventuell  unter  allmählichem  Zusätze  von  verdünnter 
Schwefelsäure.     Beim  bloßem  Erwärmen  tritt  keine  volle  Ausnützung  der 


>)  Siehe  Faßnote  1  auf  S.  679. 

*)  Bornemann,  Die  fetten  öle,  Weimar,  1889,  S.  285. 
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Bleichkraft  ein,  man  kann  diese  aber  durch  nachtiilglichen  Säurezusatz  voll- 
st&ndig  zur  Geltung  kommen  lassen. 

Na^SOj  +  H2SO4  =  NajSO^  +  H^O  +  SOg  . 

Schweflige  Säure  wirkt  auf  die  einzelnen  Farbstoffe  sehr  yerschieden  ein. 
Einzelne  derselben  werden  bleibend  zerstört,  bei  anderen  findet  dagegen 
nur  eine  Yorübeirgehende  Beduktion  (und  somit  eine  Entfärbung)  statt, 
und  genügt  in  diesen  Fällen  schon  der  Sauerstoff  der  Luft,  um  nach  kurzer 
Zeit  die  un^rüngliche  Farbe  wieder  entstehen  zu  lassen.  Endlich  kann 
die  Bleichwirkung  auch  auf  einer  Verbindung  des  SO,  mit  dem  be- 
treffenden Farbstoffe  oder  auf  bisher  noch  nidit  aufgeklärten  Vor- 
gängen beruhen. 

Das  Bleichen  von  Fettsäuren  mittels  schwefliger  Säure  haben  Bang 
und  de  Castra^)  versucht 
Hydro-  Die    hydroschweflige   Säure   (H^SO,)   wirkt    stärker   reduzierend, 

saurer  ^^  ^^^  stärker  bleichend  als  die  schweflige  Säure.  Hydroschweflige 
Säure  bildet  sit^  beim  Zusammenbringen  einer  gesättigten  wässerig^i  Lö- 
sung von  SO3  mit  Zink: 

Zn  +  H,0  +  SO,  =  ZnO  +  H,SO,  . 

Bornemann')  macht  den  beachtenswerten  Vorschlag,  das  Bleichen  von 
ölen  mittels  schwefliger  Säure  bei  Gegenwart  von  Zinkstaub  auszuführen, 
also  im  öle  hydroschweflige  Säure  zu  bilden. 

Schließlich  sei  noch  das  Ver&üiren  von  A.  Nicolle")  als  eine  eigen- 
tümliche Bleichmethode  für  Wachs  erwähnt  Dieselbe  beruht  darauf,  dafi 
in  Aceton  gelöstes  Wachs  durch  Wasserzusatz  ausgeMLt  wird,  wobei  die 
Farbstoffe  zum  größten  Teil  im  Wasser  gelöst  bleiben,  während  ein  ziemlich 
helles  und  von  Essigsäure  und  allen  Körpern  mit  niedrigerem  Schmelz- 
punkte befreites  Wachs  resultiert 


V.  Methoden  zur  Entfernung  von  Bieohstoffen. 

(Desodorisationsverfahren.) 

All-  Neben  den  Eiweiß-  imd  Schleimstoffen,   den   freien  Fettsäuren  und 

•^®"®"^  farbgebenden  Verunreinigungen  schädigt  mitunter  auch  der  Geruch  die 
Qualität  gewisser  Fette.  Besonders  seit  das  Streben,  Fette  aus  Abfall- 
stoffen aller  Art  zu  gewinnen,  täglidi  mehr  um  sich  greift,  ist  die  Frage 
nach  wirksamen  Desodorisationsmethoden  akut  geworden.     Aber  nicht  nur 


»)  Engl  Patent  Nr.  3658  v.  26.  Juli  1883. 

^  Bornemann,  Die  fetten  öle,  Weimar  1889,   S.  206. 

•)  Merc  acientif,  1896,  S.  163.  —  Chem.  Rev.,  1886,  S.  2J 


Digitized  by 


Google 


Desodorisationsverfahren. 


683 


bei  diesen  inferioren  Fettgattungen   ist  das  Geruchlosmachen  von  großer 
Wichtigkeit,  sondern  auch  bei  höherwertigen  Produkten  (Kokosbutter)  usw. 

Die  in  den  ölen  und  Fetten  enthaltenen  Geruchsubstanzen  kann  man 
in  drei  Gruppen  einteilen: 

Die  erste  Art  von  Riechstoffen  muß  als  ein  integrierender  Be- 
standteil der  betreffenden  Fettkörper  betrachtet  werden;  die  in  manchen 
reinen,  frisch  bereiteten  Fetten  und  ölen  sich  vorfindenden  und  deren 
charakteristischen  Geruch  bedingenden  niederen  Fettsäuren  sowie  deren 
Glyzeride  sind  hierher  zu  zählen. 

Die  zweite  Gattung  von  Riechstoffen  entsteht  bei  der  teilweisen 
Zersetzung  der  Fettsubstanzen  unter  sonst  normalen  Yerhältnissen 
(z.  B.  beim  Ranzigwerden  der  Fette,  Geruch  der  Trane)  *). 

Die  dritte  Gruppe  endlich  umfaßt  Riechstoffe,  die  entweder  durch 
fremde  Beimengungen  in  die  Fette  gelangt  sind  oder  sich  durch  eigen- 
artige, außergewöhnlichen  Umständen  zuzuschreibende  Zersetzungen 
der  Fettsubstanz  oder  deren  Verunreinigung  gebildet  haben;  der  charakte- 
ristische Gterudi  des  rohen  Wollfettes,  mancher  Extraktöle,  Enochenfette  usw. 
gehören  hierzu. 

Die  Studien  über  die  Natur  und  das  Yerhalten  (Intensität)  der  ein- ' 
zelnen  sidi  in  ölen  und  Fetten  vorfindenden  Riechstoffe  sind  sehr  lückenhaft 
Nur  über  die  gesättigten  Fettsäuren  der  Reihe  CnHjn+jOt  hat  Passy*)  Ver- 
suche angestellt  und  ermittelt,  welche  kleinsten  Mengen  dieser  Fettsäuren 
durch  den  Geruch  noch  wahrnehmbar  sind.  Passy  fand,  daß  in  1  Liter 
Luft  zur  Erzielung  eines  wahrnehmbaren  Geruches  enthalten  sein  müssen: 


Ameisensäure 

25—50  Milliontel  Gramm 

Essigsäure 

Propionsäure 

Buttersäure 

5—10 
0,05 
0,001 

Valeriansäure 

0,01 

Kapronsäure 
önanthsäure 

0,04 
0,3 

Kaprylsäure 
Pelargonsäure 
Eaprinsäure 
Laurinsäure 

0,05 
0,02 
0,04 
0,1 

Myristinsäure  und 
höhere  Säuren 

l  geruchlos. 

^)  Der  eigenartige  Trangemch  rührt  von  stickstoffhaltigen  Verbindungen  her, 
welche  bei  der  gewöhnlich  recht  primitiven  Gewinnungsweise  der  Trane  vom  Roh- 
produkte in  die  Fettsabstanz  übergehen  and  sich  in  dieser  dann  in  verschiedene 
übelriechende  Basen,  wie  Kadaverin,  Kadaserin  (CjHieNa),  Gadinm  (C7H„N0J 
and  Patresdn  (CiNi^N,)  zersetzen,  welche  Verbindungen  man  anter  dem  Namen 
Phonicm  zusammenfaßt  (Ohem.  Ztg.,  1900,  S.  354). 

»)  BulL  Soc.  Chim.,  Paria  1903,  S.  361-364.    Seifenfabrikant,  1903,  S.  332. 
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Die  Skala  ist  also  bis  zur  Laurinsäiire  eine  auf  und  abgehende  und 
nur  die  hOherep  Homologen  stimmen  diurch  Oeruchlosigkeit  untereinander 
überein.  Das  Abhandensein  eines  Qeruches  bei  den  kohl^istoffreidi^  Fett- 
säuren liegt  yielieicht  weniger  an  deren  mangelnder  Flüchtigkeit,  als  in  dem 
Abnehmen  der  Geruchs-Intensität  mit  steigendem  Holekulargewidite.  £& 
scheint  diese  Intensität  geringer  zu  sein  als  die  Empündlichkeitsgrenzea 
unserer  Riechorgane,  und  Passy  vergleicht  den  Geruch  dieser  Säuren  mit 
den  durch  das  Gehör  nicht  mehr  wahrnehmbaren  Schwingungen  od^  dea 
ultraroten  und  ultravioletten,  für  unser  Auge  nicht  mehr  sichtbaren 
Lichtstrahlen. 

Passy  unterscheidet  neben  der  Qualität  und  Intensität  des  Gerodiee 
noch  dessen  Stärke.  Er  bezeichnet  mit  dieser  den  reziproken  Wert 
der  noch  durch  den  Geruch  wahrnehmbaren  Menge  eines  Körpers,  während 
er  als  Intensität  die  Eigenschaft  ansieht,  den  Geruch  eines  anderen  Körpers 
zu  übertönen  und  zu  verdecken.  Die  beiden  Begriffe  sind  nicht  pro- 
portionale Größen,  sondern  stehen  oft  in  umgekehrtem  Verhältnisse,  denn 
der  stärkste  Geruch  entschwindet  mitunter  bei  der  Yerdünnung  am  ehesten 
(Kampfer),  während  andere,  leicht  überdeckbare  Gerüche  (Yanilin)  für  eich 
in  äußerster  Verdünnung  noch  wahrnehmbar  sind. 
Vor-  Die  Geruchlosmachung  kann  dort  mit  Erfolg  versucht  werden,  wo  es 

der  De»-^  ^^^  ^^  Riechstoffe  der  ersten  und  dritten  der  Seite  683  genannten  Gruppen 
odoritie-  handelt  Befreit  man  z.  B.  ein  Fett  von  seinen  flüchtige  Fettsäuren  und 
deren  Glyzeriden,  so  wird  es  geruchlos;  ebenso  läßt  sich  eine  bleibende  Dee- 
odorisation  erzielen,  wenn  die  einem  Fette  anhaftenden  fremden  Biechsto^ 
entfernt  oder  zerstört  werden  und  man  für  die  Beseitigung  jener  Ver- 
unreinigungen oder  jener  besonderen  umstände  sorgt,  die  eine  Neubildung 
jener  Riechstoffe  herbeiführen  könnten.  Als  Beispiel  sei  hier  das  übel- 
riechende Knochen  fett  angeführt,  dessen  Geruch  nur  auf  Fremdstoife 
(Leimsubstanz  und  Fäulnisprodukte)  zurückzuführen  ist  Befreit  man 
das  Fett  von  diesen  Verunreinigungen,  so  ist  damit  die  Bildung  neuer 
Fäulnisprodukte  behoben  und  eine  dauernde  Geruchlosigkeit  erreidit^). 

In  allen  Fällen,  wo  es  sich  um  Riechstoffe  der  zweiten  Gruppe 
handelt,  ist  ein  bleibender  Erfolg  ausgeschlossen,  weil  sich  eben  in  dem  ge- 
ruchlos gemachten  Fette  die  lästigen  Riechstoffe  stets  aufs  neue  bilden. 
Die  Trane  sind  ein  lehrreiches  Exempel  hierfür.  Wenn  man  deren  eigen- 
artigen Geruch  auch  entfernt  hat  und  es  selbst  gelungen  ist,  die  Wieder- 
kehr desselben  beim  einfachen  Lagern  der  Tnme  zu  vermeiden,  so  tritt 
der  Geruch  doch  bei  der  Weiterarbeitung  dieser  Produkte  aufs  neue 
auf.  Selbst  Prozesse,  wie  die  Spaltung  der  Trane  in  Fettsäure  und 
Glyzerine  imd   die  Destillation   der  ersteren,   schützen   nicht  davor,   daß 


')  Siehe  auch  Seidler  mid  Stiepel,  Über  die  Aufarfoeitang  mindwwertiger 
Fette.  —  Seifenfabrikant,  1903,  S.  353. 
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die  aus  dem  an  und  für  sich  geruchlosen  Destillate  hergestellten  Seifen 
wiederum  den  unangenehmen  Fischgeruch  zeigen  und  ihn  der  damit  ge- 
reinigten Wasche  mitteilen.  Hier  ist  also  der  Liebe  Müh'  lunsonst,  weil 
eine  vollkommene  Befreiung  der  Fettsubstanz  von  gewissen  stickstoffhaltigen 
Verbindungen  technisch  nicht  zu  erreichen  ist,  aus  diesen  letzteren  aber 
durch  neuerliche  Zersetzungen  der  imerwünschte  Geruch  stets  wieder  aufs 
neue  entsteht. 

Was  die  Methode  zur  Beseitigung  des  Geruches  von  Fetten  und  Ölen 
anbelangt,  so  laufen  dieselben  auf  eines  der  nachstehenden  Prinzipe  hinaus: 

1.  Verdecken  des  Riechstoffes  durch  aromatisch  riechende  Stoffe, 

2.  Absorption   des  Riechstoffes  durch  geruchentziehende  Körper, 

3.  Verflüchtigung  des  Riechstoffes, 

4.  Auswaschen  des  Riechstoffes, 

5.  Neutralisation  der  sauren  Riechstoffe, 

6.  Entfernung  der  aldehyd-  und  ketonartigen  Körper, 

7.  verschiedene  nicht  näher  einzureihende  Methoden. 

1.  Das  Verdecken  des  Riechstoffes  ist  die  primitivste  Weise  der  Ge- 
ruchsverbesserung. Salpetersäure-Äthyläther  (CjHjNOg),  Mirbanöl,  Cumarin, 
Menthol,  Thymol  und  andere  künstliche  Riechstoffe  können  den  Geruch  ge- 
wisser Fette  etwas  verdecken,  doch  gelingt  dies  fast  nie  in  vollkommener 
Weise.  Ist  der  zu  verdeckende  Geruch  halbwegs  intensiv  und  charakte- 
ristisch, so  wird  er  immer  schwach  durchschimmern.  Nur  bei  ganz  geruchs- 
schwachen Fetten  und  bei  solchen,  bei  denen  es  sich  weniger  um  die 
Verdeckung  eines  bestehenden,  als  um  die  Hervorruf ung  eines  fehlenden 
Geruches  oder  um  eine  Geruchsverstärkung  handelt,  kann  man  befriedigende 
Resultate  erzielen.  Hierher  gehören  die  Zusätze  von  Cumarin  zur  Kunst- 
butter, das  Vermischen  geruchsschwacher  öle  mit  starkes  Aroma 
habenden  Olivenölen  usw. 

2.  Zur  Absorption  von  Riechstoffen  ist  Holzkohle,  Kalk  und  ülmen- 
rinde  in  Anwendung. 

Die  geruchanziehenden  Eigenschaften  der  Holzkohle  sind  bekannt; 
letztere  wird  bisweilen  in  verwerflicher  Weise  zur  Aufbesserung  verdorbener 
Nahrungsmittel  (Fleisch)  angewandt  Zum  Geruchlosmachen  minderer 
öle  und  Fettstoffe  ist  Holzkohle  weniger  geeignet,  wird  aber  trotzdem 
öfters  für  solche  Zwecke  empfohlen. 

Gebrannter  Kalk  wirkt  hauptsächlich  durch  Neutralisation  flüchtiger 
Säuren  desodorisierend  und  ist  daher  eigentlich  zu  den  Neutralisations- 
mitteln zu  zählen. 

ülmenrinde  soll,  zwischen  65 — 95 ®C  den  Fetten  in  feingepulvertem 
Zustande  zugemischt,  sehr  gut  wirken;  H.  Cochran  in  Everett  hat  sich 
dieses  Verfahren  patentieren  lassen.    Stephenson  verwendet  zur  Absorp- 
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»)  D.  R.  P.  Nr.  22638  v.  5.  Sept.  1882. 
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tion  von  Riechstoffen  eine  Komposition,  die  er  durch  Ausglühen  einer 
Mischung  von  kalkfreiem  Ton,  Magnesia,  Eisen  und  Kohle  in  geschlossenen 
Retorten  herstellt  und  welche  gleichzeitig  entfärbende  Eigenschaften  hat 

Das  von  Dubrunfaut  veröffentlichte  Verfahren  (Geruchlosmachen  der 
Fette  durch  Kochen  mit  Zwiebeln,  Kartoffeln  usw.)  soll  weniger  auf 
einer  Absorption  der  Riechstoffe,  als  auf  einem  Mitreisen  derselben  durch  die 
beim  Erhitzen  dieser  Stoffe  sich  bildenden  Wasserdämpfe  beruhen. 

3.  Das  Verflüchtigen  des  Riechstoffes  durch  Hitze  oder  durch  das  F^ 
durcliströmende  Gase  gehört  zu  den  in  der  Fettindustrie  häufig  angewandten 
Raffinationsmethoden. 

Die  Desodorisierung  durch  einfaches  Erhitzen  der  Fette  hat  Dubrunfaut 
empfohlen,  welcher  Fischtran  dui*ch  Erwännen  auf  330^  C  von  seinem 
widerlichen  Geruch  befi-eien  will.  Bessei-e  Resultate  erzielt  man  beim  Ver- 
flüchtigen der  Riechstoffe  durch  Gasströme.  Cassgrand^)  hat  schon  1854 
auf  die  geruchlosmachende  Wii*kung  des  Wasserdampfes  auf  Fette  hinge- 
wiesen. Dubrunfaut^)  zeigte  später,  daß  in  einem  Wasserstrome  von 
100®  C  die  in  Fetten  enthalteneu  freien  Fettsäuren  sich  verflüchtigen, 
während  die  Triglyzeride  unverändert  bleiben,  und  wurde  darauf  eme 
Reinigimgsmethode  aufgebaut.  Wurtz  &  Wilm^)  versuchten,  Rüböl  durdi 
Einleiten  eines  Wasserdampf sti-omes  von  116 — 120^0  vollkommen  geruch- 
los zu  machen,  um  es  dann  durch  Sodalösung  zu  neutralisieren  und  so 
speisefähig  zu  machen. 

Heute  sind  zum  Vertreiben  von  flüchtigen  Riechstoffen  aus  ölen  und 
Fetten  außer  Wasserdampf  auch  noch  Luft  und  indifferente  Gase  in  Ver- 
wendung, doch  nimmt  Was8erdam])f  die  erste  Stelle  ein.  Besonders  ge- 
eignet hat  sich  für  diesen  Zweck  der  überhitzte  Dampf*)  erwiesen,  bei 
dessen  Verwendung  ein  Kondensieren  ausgeschlossen  ist  und  dessen  höhere 
Eigentemperatur  die  Vei-flüchtigung  der  Riechstoffe  begünstigt 

Für  das  in  der  Öl-  und  Fettindustrie  unter  dem  Namen  „Abblasen* 
bekannte  Desodorisieren  diu'ch  gespannte  oder  überhitzte  Wasserdämpfe 
können  einfache  offene  Behälter  mit  einer  am  Boden  liegenden  Dampf- 
schlange oder  auch  liierfür  speziell  konstruierte  Apparate  verwendet  werden. 
Besonders  in  der  Tranabfallfett-  und  Kokosbutter-Industrie  kommen  eigene 
Desodorisationsapparate  vielfach  zur  Anwendimg. 

Unter  den  neuen  Konstruktionen  dieser  Apparate  ist  der  von  Rocca^) 
in  Marseille  hervorzuheben.  Ohne  hier  auf  die  Konstruktionsdetails  dieses 
Apparates  näher  einzugehen,  sei  nur  erwähnt,  daß  sich  das  System  Rocca 


0  Chemie.  Gazette,  1854.    S.  283.  —  Dinglers  polyt.  Joum.,  Bd.  134,  S.  59. 
»)  Wagners  Jahresberichte,  1873,  S.  694. 
»)  Jacobson,  Chem.  tech.  Repert.,  1872,  S.  39. 

*)  Das  amerik.  Patent  Nr.  522156  v.  26.  Juni  1894  empfiehlt  vor  dem  E^ 
hitzen  des  Dampfes  dessen  Expandierung  (Americ.  Soap  Joum.,  1894,  S.  188). 
*)  D.  R.  P.  Nr.  127492  v.  1.  März  1900. 
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an  die  in  der  Spiritusindustrie  allgemein  verwendeten  Kolonnenrektifizier- 
apparate  anlehnt  Der  Dampf  wirkt  auf  die  in  einer  Reihe  von  Behältern 
oder  Abteilungen  befindlichen  Fette  systematisoh,  und  zwar  derart  ein, 
daß  er  bei  seinem  Eintritt  in  den  Apparat  zimftchst  mit  den  von 
Yerunreinigungen  fast  befreiten  Fetten  in  Berührung  kommt,  worauf  er 
immer  weiter  weniger  gereinigte  Fettkörper  durchströmt,  bis  der  mit 
Riechstoffen  bereits  beladene  Dampf  vor  seinem  Austritt  aus  dem 
Reinigungsapparate  endlich  mit  noch  gänzlich  unbehandelten  Fettkörpern 
zusammenkommt  Sechs  bis  acht  solcher  Apparate  sind  zu  einer  Ring- 
batterie vereinigt,  welche  wiederum  nach  dem  Gegenstromprinzip  zu- 
sammenarbeitet 

Der  Apparat  Rocca  ist  hauptsächlich  für  Kokosbutter  bestimmt,  ebenso      Patent 
ein  ähnlich  gebauter  Kolonnenapparat  der  Soci^tö  anonyme  des  usines        ™^ 
J.  E.  Bruyn^)  in  Termonde,  die  beide   neben  anderen  Desodorisierungs- 
apparaten  im  8.  Band  beim  Kapitel  Kokosbutter  näher  behandelt  werden. 

Ein  Yerfahren  der  Sociötö  anonyme  des  parfums  naturels  de  Patent 
Cannes')  wendet  zur  Desodorisierung  und  gleichzeitigen  Entwässerung 
riechender  Fette  ein  Dämpfen  im  Vakuum  an.  Die  Fette  und  öle  werden 
danach  in  einem  Yakuumapparat  erhitzt  und  dieser  soweit  evakuiert,  daß 
der  einströmende  Wasserdampf  keine  Kondensation  erfährt,  sondern  viel- 
mehr ganz  trocken  bleibt  und  die  flüssigen  Stoffe  sowie  die  eventuell  vor- 
handene Feuchtigkeit  mit  sich  fortführt  Es  ist  zweckmäßig,  das  betreffende 
Fett  vorher  mit  einem  leicht  flüssigen  Lösungsmittel  zu  behandein; 
letzteres  reißt  dann  bei  seiner  Verflüchtigung  durch  den  Wasserdampf  die 
Riechstoffe  mit 

Ausgeführt  wird  dieses  Yerfahren  entweder  so,  daß  man  das  geeignet 
vorgewärmte  Fett  in  einen  Yakuumapparat  mit  einem  Dampfverteilungs- 
injektor bringt,  oder  das  vorgewärmte  Fett  durch  eine  Brause  in  fein- 
verteilten Poren  dem  kolonnenartig  gebauten  Yakuumapparat  oben  zufließen 
läßt  Das  Fett  verteilt  sich  über  die  eingebauten  Siebteller,  während  von 
unten  der  Dampf  zuströmt 

Um  zu  vermeiden,  daß  die  mit  Wasserdampf  behandelten  Fette  nach  Patent 
Verflüchtigung  ihrer  Riechstoffe  einen  ranzigen  Geschmack  und  neuerlich 
Geruch  annehmen,  nimmt  man  nicht  nur  die  Operation  selbst  in  der  Luft- 
leere oder  in  der  Atmosphäre  eines  indifferenten  Gases  (Stickstoff, 
Kohlensäure)  vor,  sondern  läßt  die  heißen  Fette  auch  im  Vakuum  oder 
in  der  Atmosphäre  der  erwähnten  indifferenten  Gase  vollständig  er- 
kalten. Diese  Methode  bedeutete  seinerzeit  für  die  Kokosbutter- 
fabrikation  einen  wichtigen  Schritt  nach  vorwärts*). 
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Ein  ähnliches  Verfahren  empfiehlt  H.  H.  Eaallund^)  in  Aalborg  für 
Tranfettsäuren,   die    er   mit   überhitztem  Wasserdampf  abtreibt,  unter 
gleichzeitiger  Behandlung  mit  trockener  Kohlensäure. 
Anweiidmig  Dag  Einblasen  von  Luft  an  Stelle  des  Wasserdampfes  ist  trotz  der 

Ton  Luft. 

oxydierenden  Wirkung  der  Luft  sogar  für  Speiseöle  und  Speisefette  mehr- 
feich  vorgesehlagen  worden.  So  verwendet  Brooklyn*)  Luftströme  bei  Gegen- 
wart von  Wasser  und  gleichzeitiger  Einwirkimg  von  Wärme,  Morgans*) 
bläst  Luft  in  die  mit  Wasser  emulgierten  Fette  und  verwendet  bei  Speise- 
ölen statt  Wasser  Milch.  Dem  Wasser  kann  man  Säuren,  Alkalien  oder 
Salze  zur  Erhöhung  des  beabsichtigten  Effektes  zusetzen. 

Eobert  Andrew*)  hat  für  die  Desodorisation  und  Yerbesserung  von 
Fetten  und  Ölen  (Reifmachen)  das  Einblasen  von  abwechselnd  heißer  und 
kalter  Luft  in  Vorschlag  gebracht 

RFilbert^)  schickt  einen  Luftstrom  durch  die  rohen,  feinzerstäubten, 
erwärmten  Fette  und  nimmt  diese  Operation  in  einem  liegenden,  etwa  halb 
gefüllten  Zylinder  mit  einem  Rührwerk  vor.  Ein  Doppelmantel  mit  Warm- 
wasserheizung liefert  die  gewünschte  Temperatur.  Das  Rührwerk  arb^tet 
so  kräftig,  daß  sich  die  obere  Hälfte  des  Zylinders  mit  zerstäubtem  Fett 
füllt,  durch  welches  ein  Luftstrom  geblasen  wird,  der  die  übelriechenden  Oase 
mit  fortreißt  und  durch  ein  vertikal  auf  dem  Zylinder  aufgesetztes  Ausblas- 
rohr entweichen  läßt;  in  letzterem  ist  eine  besondere  Vorrichtung,  weldie 
das  mitgerissene  Fett  niederschlägt  und  in  den  Zylinder  zurückführt. 

Das  Verfahren  von  Schill  &  Teilacker^)  in  Stuttgart  zum  Geruchlos- 
machen von  Tran  und  Fischfett  beruht  darauf,  daß  die  auf  120^0  erhitzten  Fette 
in  einer  Kammer  mittels  Luft  zerstäubt  werden.  Der  in  der  ersten  Abteilung 
der  Kammer  niedergeschlagene  Teil  des  Fettes  ist  geruchlos,  doch  entweicht 
der  größte  Teil  desselben  als  Nebel  in  die  anstoßenden  Kammerabteilungen,  in 
welchen  Querwände  eingebaut  sind,  an  denen  das  zerstäubte  Fett  Widerstand 
findet  und  sich  verdichtet  Das  in  den  letzten  Kammerabteüimgen  erhaltene 
Fett  ist  stark  oxydiert  und  kann  als  Moellon  oder  De  gras  Verwendung  finden. 
Indifferente  Indifferente  Gase  (wie  Kohlensäure,  Stickstoff)  haben  Bang  &  Ruf- 

***•       fin  zum  Geruchlosmachen  von  Fetten  vorgeschlagen.     Die  in  vollkommen 
trockenem    Zustande    verwendeten    Ck»e    werden    nach    Gebrauch    durch 
Schwefelsäure  geleitet  und  so  regeneriert 
Aus-  4.  Das  Auswaschen  der  Rieehstoffe  wird  relativ  selten  angewandt 

d^f        Nur  wenige  Riechstoffe  gehen  beim  Waschen  der  Öle  mit  Säuren,  Laugen, 
Riechstoffe.  Amyl-  und  Äthyläther  in  Lösung. 


')  D^isches  Patent  Nr.  2911  v.  16.  Febr.  1899.  —  Chem.-Ztg.,  1900,  S.  854. 

')  Amerik.  Patent  Nr.  273036  v.  15.  Januar  1883. 

»)  Engl.  Patent  Nr.  24714  v.  24.  Dez.  1895. 

*)  D.  R.P.  Nr.  79159. 

*)  Amerik.  Patent  Nr.  535721  (Americ  Soap  Joum.,  1895,  Heft  6,  S.  20). 

«)  D.  R.  P.  Nr.  39952  v.  7.  Oktober  1886. 
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5.  Saure  Rieohstotte  werden  am  besten  durch  Laugen,  Soda-  und 
Pottaschelösung,  Ammoniak,  Ealkhydrate  usw.  entfernt;  diese  Methoden 
ähneln  im  aUgemeinen  den  Seite  645  —  653  beschriebenen  Neutralisationsver- 
fahren. *  Zur  Oeruchlosmachung  von  Talg  empfiehlt  sich  das  Waschen  mit 
verdünnter  Sodalösung  bei  75^  C.  Seidel^)  hat  ein  nach  saurer  Milch 
riechendes  Speiseöl  durch  Schütteln  mit  kohlensaurem  Kalk  vollkommen 
geruchlos  machen  können. 

6.  Die  Entfernung  der  aldehyd-  und  ketonartigen  Riechstoffe  ge- 
schieht durch  Kochen  mit  Natriumbisulfat;  das  Verfahren  ist  heute  in 
der  Praxis  noch  nicht  recht  eingeführt,  verdient  aber  als  Aufbesserungs- 
niittel  ranzig  gewoi-dener  Fette  Beachtung. 

7.  Besondere  Methoden.  Von  Metlioden,  die  sich  nicht  gut  in  eine 
der  vorgenannten  Gruppen  einreihen  lassen,  seien  das  Waschen  mit  Borax, 
Weinstein,  Alaun,  Eisenvitriol,  Manganchlorür,  Natriummanga- 
nat,  Chlorkalk,  Gips,  Magnesiumsulfat  usw.  genannt. 

Die  Wirkung  einzelner  dieser  Körper  ist  ganz  plausibel ;  die  Wirkungs- 
weise anderer  ist  dagegen  unaufgeklärt,  und  einzelne  Stoffe  sind  sogar  als 
bloße  Sympathiemittel  anzusehen,  welche  keinen  tatsächlichen  Effekt  äußern. 

Chlorkalk  zerstört  Miasmen  und  wirkt  durch  diese  Desinfektion  ge- 
ruchvermindemd  sowie  der  Wiederkehr  einer  Zersetzung  vorbeugend. 
Eisenvitriol,  Manganchlorür  wirken  diuxjh  die  Absorption  von  Schwefel- 
wasserstoff und  Ammoniak.  Bei  Natriummanganat  ist  die  stark  oxy- 
dierende Eigenschaft  das  wirksame  Prinzip.  Nach  Prime  ist  dieses  Mittel 
in  Verbindung  mit  CaCl^  (1  Teil  Natriummanganat,  ö^a  Teile  CaCl^  und 
17^2  Teile  NaCl)  sehr  wirksam,  weil  diese  Mischung  an  der  Luft  nicht 
zerfließt  und  langsam  Chlor  entwickelt. 

Mit  Weinstein,  Borax,  Magnesiumsulfat  erreicht  man  zumeist 
keinen  rechten  Erfolg.  •  Durch  eine  Behandlung  mit  Alaim  werden  jene 
Fette,  deren  Geruch  auf  einen  Gehalt  von  Leim  Substanzen  zurückzuführen 
ist,  wesentlich  verbessert 

So  verwendet  Lake*)  bei  seinem  Reinigungsverfahren  ziu*  Ausfällung 
der  Albumin-  und  Leimsubstanzen  ebenfalls  Alaun.  Er  entfernt  zuerst  die 
flüchtigen  Stoffe  durch  Abtreiben  mit  überhitztem  Dampf,  läßt  dann  die 
Alaunbehandlung  folgen,  entfernt  durch  Säurebehandlung  die  anorganischen 
Verunreinigungen  imd  dann  mit  Alkali  oder  deren  Karbonaten  jene  Fett- 
säuren, welche  beim  Abtreiben  nicht  verflüchtigt  wurden,  und  entfärbt 
schließlich,  wozu  er  Salpetersäure  empfiehlt. 

Manche  Fette,  wie  Trane  usw.,  gestatten  aber  eine  Behandlung  mit 
Dampf  nicht,  weil  sich  dabei  hartnäckige,  untrennbare  Emulsionen  bilden. 
Cullmann*)  hat  beobachtet,  daß  diese  Emulsionen  vermieden  werden,  wenn 

*)  Mitteilungen  d.  techn.  Qewerbemnseums  Wien,  1900,  S.  15. 
•)  Engl.  Patent  Nr.  2100  v.  14.  Febr.  1885 
')  österr.  Patent  Nr.  609  v.  1.  Jnh  1899. 
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man  den  überhitzten  Dampf  gleichzeitig  mit  einer  gesättigten  Alaun-  oder 
AluminiumBulfatlösung  einwirken  läßt  Es  tritt  dabei  eine  Spaltung 
der  niederen  Glyzeride  ein,  ohne  daß  die  Teile  der  höheren  Fettsäure  (das 
eigentliche  Tranfett)  eine  Zersetzung  erleiden.  Die  so  behandelten  Tiane 
sollen  geruchlos  sein,  weil  sie  ihre  Riechstoffe  teils  in  flüchtigem  Zustande 
an  den  durchströmenden  Dampf  abgegeben  haben,  teils  diese  auch  in  die 
niedergeschlagenen  Leimmassen  übergegangen  sind.  Absolut  geruchfreie 
Trane  lassen  sich  aber  auch  durch  dieses  Verfahren  nicht  herstellen. 

J.  A.  Miller^)  reinigt  Talg  durch  Alaimbehandhing  und  nacditrägliches 
Einleiten  von  Luft. 


EntwftaNm 

der  öle  und 
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VI.   Methoden,  welche  auf  eine  größere  Haltbarkeit,  eine 
Geschmacksverbesserung  und  Ähnliches  abzielen. 

Die  Veränderungen,  welche  öle  und  Fette  beim  Lagern  erieiden, 
wimien  bereits  auf  Seite  117 — 129  besprochen.  Wenn  man  von  einem 
Haltbarmachen  der  Fette  spricht,  so  hat  man  dabei  die  Vermeidung  des 
Ranzigwerdens  im  Sinne. 

Als  Mittel,  welche  einem  vorzeitigen  Eanzig werden  der  öle  und 
Fette  vorbeugen,  wurden  Seite  129  erwähnt:  absolute  Trockenheit,  Rein- 
heit und  Lagerung  imter  Licht-  und  LuftabschluB. 

öle  und  Fette  vermögen.  0,2 — 0,5 Vo  Wasser  zu  lösen;  öle  mit 
solchem  Wassergehalt  sind  spiegelklar  imd  blank  imd  verraten  durch  ihr 
Aussehen  die  Gegenwart  von  Feuchtigkeit  in  keiner  Weise.  Das  Lösimgs- 
vermögen  steigt  mit  zunehmender  Temperatur;  in  der  Wftrme  gefilterte 
wasserhaltige  öle  scheiden  daher  beim  Erkalten  einen  Teil  des  gelösten 
Wassers  unter  Trübwerden  aus.  Selbst  bei  den  bei  gewöhnlicher  Tempe- 
ratur vollkommen  klaren  ölen  läßt  sich  durch  entwässertes  Kupfer- 
vitriol etwas  Wasser  nachweisen.  In  der  Praxis  wird  zum  Entwässern 
von  ölen  häufig  kalziniertes  Glaubersalz  (Na2S04)  verwendet,  welches 
man  in  feinpulverisierter  Form  in  die  Öle  einrührt  und  dann  filtriert 
Auch  Gips,  Chlorcalcium  und  ähnliche  wasseranziehende  Salze  können 
für  diesen  Zweck  verwendet  werden.  Beim  Entwässern  der  öle  und  Fette 
tritt  mitunter  auch  ein  Hellwerden  derselben  ein,  weil  vorhandene  &'bende 
Eisensalze  in  wasserfreien  Fetten  nicht  löslich  sind  2). 

Neben  dem  Wasser,  welches  zu  einer  Spaltung  der  Fette,  die  ihrerseits 
Vorbedingung  des  Ranzigwerdens  ist,  unumgänglich  notwendig  erscheint,  sind 
auch  stickstoffhaltige  Verunreinigungen  der  Haltbarkeit  der  Fette  schädlich. 
Pflanzeneiweiß,  Schleimstoffe  und  ähnliche  Verbindungen  bilden  einen 
vorzüglichen  Nährboden  für  Bakterien  und  geben  widerlich  riechende 
Zersetzungsprodukte.    Gut  raffinierte  Öle  sind  daher  haltbarer  als  mireine. 

>)  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesellschaft,  1875,  S.  1364. 
*)  Vergleiche  S.  664,  Patent  Reye. 
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Eine  Entfernung  der  letzten  Spuren  von  Wasser  und  Eiweißstoffen 
sucht  Pick^)  diu^h  Einleiten  erwärmter  indifferenter  Gase  (Kohlensaure) 
in  die  Fette  zu  erreichen  und  erzielt  damit,  daß 

1.  die  öle  und  Fette  absolut  wasserfrei,  daher  theoretisch  und 
praktisch  unspaltbar  werden, 

2.  die  Eiweißkörper  koagulieren  und  ausfallen, 

3.  durch  die  Wärme  eine  Sterilisierung  der  Fette  erfolgt, 

4.  durch  das  Fehlen  von  Wasser  allen  Bakterien  der  Nährboden 
entzogen  wird. 

Charles  de  la  Roche ^)  verwendet  Calciumkarbid  als  wasser- 
entzieheades  Agens  für  trocknende  öle  und  behauptet,  daß  so  behandelte 
öle  eine  kaum  glaubliche  Erhöhimg  ihres  Trockenvermögens  aufweisen  und 
beim  Kochen  mit  Blei-  und  Manganpräparaten  nicht  nachdunkeln.  Neben 
der  wasserentziehenden  Wirkung  findet  bei  der  Behandlung  mit  Calcium- 
karbid auch  eine  Neutralisation  statt,  weil  sich  das  Präparat  mit  Wasser 
zu  Acetylen  und  Kalkhydrat  umsetzt,  wovon  letzteres  auf  die  freien 
Fettsäuren  des  Öles  verseifend  wirkt. 

Villen^  empfiehlt  zum  Konservieren  von  Speiseölen  einen  aus  Algen 
gewonnenen  tragantähnlichen  Stoff,  den  er  «Algesin*  nennt  Eine  kon- 
zentrierte Lösimg  von  Algesin  wird  mit  dem  öle  vermischt,  wodurch  die 
Yerunreinigungen  des  letzteren  niedergeschlagen  und  eine  Art  Stcrilisieruqg 
des  Fettes  erzielt  werden  solL 

Zahlreich  sind  die  Vorschläge,  die  betreffs  der  Konservierung  von 
Butter  gemacht  wurden.  So  hat  z.  B.  W.  Wüstenberg*)  in  Biux)w  durch 
Druckverminderung  eine  absolute  Entlüftung  des  diu*ch  Ausschleudern  von 
Milch  eriialtenen  Bahms  empfohlen,  weil  er  die  in  der  gewöhnlichen  Butter 
eingeschlossenen  Luftbläschen  als  für  die  Haltbarkeit  derselben  nachteilig 
ansieht 

Vielfach  wurden  Zusätze  von  antiseptisch  wirkenden  Stoffen,  besonders 
Borsäure  und  Salizylsäure*),  vorgeschlagen.  Beide  Stoffe  sind  übrigens 
in  den  meisten  Staaten  zum  Konservieren  von  Nalu*ung8mitteln  —  also 
auch  für  Butter  und  Margarine  —  verboten. 

Vor  Jahren  wurde  zur  Konservierung  von  Butter  und  Speisefetten 
auch  ein  angeblich  Kohlensäure,  Salpetersäure  und  Glyzerin  enthaltendes 
Präparat  »Sjelo  Jasrieäch*  angeboten,  welches  die  chemische  Fabrik 
Montijn  &  Co.*  in  Kampen  (Holland)  herstellte^). 
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*)  D.  R.  P.Nr.  166866  v.  16.  Nov.  (siehe  auch  S.  649). 
•)  D.  R.  P.  Nr.  105570  v.  11.  Dez.  1898. 
■)  Chem.  Ztg.,  1895,  S.  650.    (Siehe  auch  Seite  635.) 
*)  D.R.  P.Nr.  37100. 

*)  P.  A.  Newton  (engl.  Patent  Nr.  9380  v.  6.  Aug.  1885)   präpariert  rohe 
Tierfette  durch  Salizylsäure. 

•)  Chem.  Ztg.,  1882,  S.  1172. 
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Speiseole  sollen  durch  ein  Behandeln  mit  Wasserstoffsuperoxyd 
und  geringe  Zusätze  von  Menthol  haltbarer  werden.  Das  Haltbarmachen 
von  Fetten  für  pharmazeutische  Zwecke  durch  Benzoe  (sogen.  Benzoe- 
fett)  ist  bekannt 

Die  Yerbesserung  des  Geschmackes  von  ölen  und  Fetten  ist  ein 
Feld,  auf  dem  sich  die  wildeste  Empirie  betätigt  Die  Methoden  zur  Ent- 
fernung freier  Fettsäuren  und  zur  Beseitigung  der  das  Ranzigwerden  be- 
dingenden Verbindungen  (Seite  659)  fußen  auf  richtiger  theoretischer  Er- 
kenntnis, nicht  so  die  vielen  Yerfahren,  bei  denen  Elektrizität  mitspielt,  und 
die  verschiedenen  geschmackverbessemden  Zusätze,  welche  man  für  diese 
Zwecke  empfohlen  hat 

Ranzige  Butter  und  Speck  hat  man  durch  den  elektrischen  Strom 
zu  verbessern  versucht.  Die  Butter  wird  in  ein  Qref&&  gebracht,  in  welchem 
sich  verdünnte  Salzlösung  oder  Milch  befindet.  Hierauf  werden  die  Pole 
eingetaucht  und  der  elektrische  Strom  so  lange  einwirken  gelassen.  Ins 
die  Butter  ihren  unangenehmen  Geschmack  verloren  hat^). 

Bei  der  Behandlung,  von  Speck  verfährt  man  in  derselben  Weise,  in- 
dem man  Milch  als  Leitungsflüssigkeit  gebraucht  und  so  den  üblen  Ge- 
schmack, Geruch  und  ünreinigkeiten,  welche  sich  an  der  Oberfläche  an- 
sammeln, entfernt 

Nach  Tichenor  soll  die  Einwirkung  des  elektrischen  Stromes  unge- 
&hr  2^2  Stunden  andauern. 

Bei  der  Regenerierung  von  ölen  soll  man  keiner  Leitungsflüssigkeit 
bedürfen,  sondern  den  elektrischen  Strom  ohne  Jede  Yermittelung  (??)  durch 
das  öl  leiten. 

L.  A.  Levat*)  wiQ  Aussehen  und  Geschmack  der  Öle  verbessern, 
indem  er  letztere  über  Wasser  schichtet  imd  dieses  elektrolysiert  Die 
naszierenden  Oase  sollen  stark  reinigend  und  geschmackverbessemd  ein- 
wirken, ja  sogar  den  Gehalt  an  freier  Fettsäure  vermindern.  Bei  den 
von  Levat  in  der  !^eole  nationale  des  Arts  et  M6tiers  in  Aix 
angestellten  Yersuchen  wurden  ganz  schwache  Ströme  (2 — 3  Volt) 
verwendet 

F.  B.  Aspinall,  R.  W.  Hoar  und  G.  H.  Wise»)  teilen  nach  ihren 
Methoden  den  Behälter,  in  welchem  die  Operation  voiigenommen  werden 
soU,  durch  ein  Diaphragma  in  zwei  Teile  und  bringen  dann  in  jeden  Teil 
des  Behälters  eine  Elektrode,  wobei  an  der  positiven  Seite  vorzugsweise 
eine  Kohlenelektrode  und  an  der  negativen  eine  Kupferelektrode  gebraucht 
wird.  Die  Elektroden  werden  mit  einer  Gleichstrommaschine  verbunden, 
deren  Spannung  nicht  weniger  als  6  Volt  beträgt  Die  Kohlenelektroden 
taucht  man  in  eine  Kochsalzlösimg  von  8^0.    Das  öl  wird  am  besten  leitend 


^)  Wagners  Jahresberichte,  1884,  S.  1061. 

•)  Compt  rendus,  1893,  Bd.  117,  S.  734.  —  Chem.  Ztg.,  Repert.  1893,  S.  329. 

»)  D.  R.  P.  Nr.  80936  v.  28.  Aug.  1894. 
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gemacht,  indem  man  es  mit  einer  gleichen  Menge  Salzlösung^)  mischt 
Mit  diesem  Gemenge  von  öl  mid  Salzlösung  wird  der  die  Eupferelektrode 
enthaltende  Teil  gefüllt  Das  Diaphragma  ist  porös  und  gestattet  dem  Strom 
den  Durchgang,  hält  aber  das  öl  in  dem  einen  Beh&lter  zurück.  Eine 
Trennung  des  Öles  von  der  Salzlösung  wird  durch  kräftiges  Rühren  ver^ 
mieden,  das  am  besten  durch  ein  mechanisches  Rührwerk  bewerkstelligt  wird. 

Beim  Durchgang  des  Stromes  werden  Ätzalkali  und  Wasserstoff  ge- 
bildet; diese  wirken  auf  das  öl,  während  es  mit  Salzlösimg  innig  vermengt 
ist.  Die  Verunreinigungen  des  Öles  sollen  hierbei  schnell  aus  diesem  in 
die  Salzlösung  übergehen.  Für  gewöhnlich  wird  der  Prozeß  in  der  Kälte 
vorgenommen,  nur  bei  schwer  zu  reinigenden  ölen  arbeitet  man  in  der 
Wärme,  nie  aber  über  80  <>  C«). 

Nach  einem  Patent  von  Desruelles^  wird  eine  durch  freie  Fett- 
säure angreifbare  Anode  und  nicht  angreifbare  Kathode  verwendet;  erstere 
besteht  aus  Magnesium,  Zink  oder  Eisen,  letztere  aus  Aluminium 
oder  Kohle. 

Die  G^schmacksverbesserung  durch  Zusätze  aromatischer  Natur  (Cu- 
marin, flüchtige  Glyzeride)  oder  Süßstoffe  wird  in  der  Kunst- 
buttererzeugung viel  gebraucht  und  auf  diese  Mittel  im  3.  Bande  beim 
Kapitel  „Margarinefabrikation"  näher  eingegangen. 

Ein  eigenartiges  geschmack verbesserndes,  für  Olivenöle  empfohlenes 
Yer&hren  stammt  von  Desruelles^)  und  beruht  auf  der  Einwirkung  der 
Oliven  und  Maulbeeren  auf  geringwertige  öle  in  geschlossenen  Ge^en 
bei  55  —  80^  C.  Die  Oliven  bzw.  Maulbeeren  unterliegen  dabei  einer 
alkoholischen  Gärung;  es  werden  wohlriechende  Substanzen  gebildet,  weldie 
das  zu  verbessernde  öl  absorbiert  Schließlich  filtriert  man  über  Gips 
oder  Chlorcalcium. 

Vielfach  wird  eine  Verbesserung  des  Geschmackes  und  (Jeruches  durch 
Milch  oder  Milchpräparate  herbeizuführen  versucht  Ein  besonderes  Ver- 
fahren dieser  Gruppe  hat  H.  Stanley-Headlington^)  in  London  ausge- 
arbeitet. Nach  demselben  werden  Butter,  Talg  oder  andere  tierische  Fette 
verflüssigt,    durch   Vermischen   mit    lOprozentiger  Lösung   von    Kochsalz 

')  Nach  dem  Verfahren  von  Herzog  in  Hoboken  werden  Fette  ebenfalls 
mit  einer  Kochsalzlösang  vermischt  und  elektrolysiert,  doch  wird  hierbei  haupt- 
sächlich auf  die  Bleichwirkung  des  freiwerdenden  Chlors  gerechnet  (Industrie-Blätter, 
1884,  S.  362). 

')  Eine  ähnliche  Methode  ist  auch  durch  ein  engL  Patent  Nr.  17160  v.  27.  Okt 
1890  (S.  Hermite,  G.  J.  Paterson  und  C.  F.  Cooper  in  Dalston)  geschätzt  — 
Chem.  Ztg.,  1892,  S.  536.  —  Dullo  empfahl  auch  für  Knochenfettreinigung  den  elek- 
trischen Strom.  (Dinglers  polyt  Joum.,  1865,  Bd.  176,  S.  83,  Deutsche  Industrie- 
Ztg.,  1865,  S.  108.) 

•)  Franz.  Patent  Nr.  251363  v.  15.  Febr.  1896. 

*)  Franz.  Patent  Nr.  253482  v.  6.  März  1896. 

•)  österr.  Patent  Nr.  720  v.  1.  Aug.  1899;  ähnlich  lautet  auch  das  amerik. 
Patent  Nr.  550676. 
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oder  von  1%  Schwefelsäure  in  Milch,  Buttermilch  oder  Molken  emulgiert 
und  einige  Zeit  (ca.  12  Stunden)  in  der  WÄrme  (bei  etwa  40^0)  stehen 
gelassen.  Der  Emulsion  wird  dann  eine  weitere  Menge  öprozentiger  Lö- 
sung von  Kochsalz  und  Milch,  Buttermilch  oder  Molken  oder  auch  eine 
Y^prozentige  Lösung  von  Schwefelsäure  in  Buttermilch  oder  Molken  zuge- 
setzt und  durch  die  Mischimg  warme  Luft  (38 — 60  ^  C)  streichen  und  das 
Oanze  einige  Zeit  stehen  gelassen.  Der  größte  Teil  der  flüchtigen  Ver- 
unreinigungen des  Fettes  ist  durch  die  Luftbehandlung  entfertit,  die  nicht 
flüchtigen  sind  von  der  Waschflüssigkeit  aufgenommen  worden.  Man 
wiederholt  jetzt  die  Waschprozedur  und  Luftbehandlung  (mit  sohwftcheien 
Lösungen  und  bei  etwas  niedrigerer  Temperatur)  und  wäscht  schliefilich 
mit  reinem  Wasser  imter  nochmaligem  Lufteinblasen  bei  54^  C. 

Fr.  Linde  in  Dortmund^)  verwendet  zum  Läutern  von  Rüböl  süfie, 
fette  Milch,  und  zwar  bei  hoher  Temperatur  (180^0).  Man  setzt  dem 
Büböl  10 — 15%  fette,  ungekochte  Milch  oder  Sahne  zu  und  rührt  dieses 
Gemenge  gleichmäßig  durch.  Sodann  bringt  man  das  Gemisch  in  einen 
offen^i  Dampfkochapparat,  der  durch  einen  Überhitzer  geheizt  wird  und 
etwa  zwei-  bis  dreimal  so 'groß  sein  muß  wie  die  darin  aufzunehmende 
zu  läuternde  ölmenge.  Hierauf  wird  allmählich  auf  100®  C  erhitzt,  wobei 
die  Wasserteile  der  l^Iilch  verdampfen  und  sich  auf  der  Oberfläche  der 
Masse  eine  weiße  Schicht  bildet,  die  das  starke  Hochsteigen  und  Überkochen 
der  Flüssigkeit  auch  bei  Erreichung  höherer  Hitzegrade  verhindert 

Sobald  das  Wasser  verdampft  ist,  hört  das  Gemisch  auf  zu  koch^;  man 
steigert  nun  die  Temperatur,  bis  sich  die  weiße  Schicht  auf  dem  Öl  bräunt, 
worauf  der  Dampf  abgestellt  und  das  Öl  filtriert  wird.  Das  auf  die  be- 
schriebene Weise  geläuterte  und  durch  die  Fettsubstanzen  der  Milch  äußerst 
günstig  beeinflußte  Öl  schäumt  und  riecht  nicht  wie  rohes  Rüböl,  wenn 
damit  gebraten  oder  gebacken  wird,  wie  überhaupt  der  Charakter  des  Öles 
in  bezug  auf  Geruch  und  Geschmack  ein  ganz  anderer  geworden  ist 

Die  Rückstände  des  Öles,  welche  sich  beim  Filtrieren  desselben  er- 
geben, lassen  sich  als  Yiehfutter  vorzüglich  verwenden. 

Eine  etwas  sonderbare  Raffinationsmethode  für  Fette  hat  Rößler  an- 
gegeben*). Nach  derselben  wird  das  Fett  mit  der  doppelten  Menge  rohen 
oder  raffinierten  Fuselöles  in  geschlossenen  Gefäßen  erhitzt,  wodurch 
die  Verunreinigungen  des  Fettes  am  Boden  als  Satz  ausgeschieden  werden 
sollen.  Aus  dem  geklärten  öle  wird  das  Fuselöl  durch  Abdestillieren  ent- 
fernt und  das  Fett  durch  Knochenkohle  gebleicht 

G.  H.  Weiß  in  Jersey^)  reinigt  Kokosöl  durch  Dampfen  und  Be- 
handeln mit  einem  Gemische  von  Schwefel  und  Alkohol.  Nach  Entfernung 
dieser  Mischung  wird  abermals  gedämpft  und  dann  mit  Alkohol  gewaschen. 

^)  österr.  Patent  Nr.  5136  v.  10.  Sept  1901. 

*)  Wiecks  Gew.-Ztg.,  1881,  S.  254. 

»)  Amerik.  Patent  Nr.  468498  v.  9.  Febr.  1892. 
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Die  vielen  Raffinationsmethoden  folgenden  Waschoperationen  werden 
benutzt,  um  durch  Zusatz  verschiedener  Stoffe  zu  dem  Waschwasser  eine 
reinigende  (vielfach  niu*  imaginftre)  Wirkung  zu  erzielen  Von  diesen  Stoffen 
seien  nur  Weinstein,  Eisenvitriol,  Kupfersulfat  und  Mennige^)  erwähnt 

VII.   Methoden,  welche  die  Erhöhung  des  Schmekpunktes 

oder  die  Herabsetzung  des  Erstarrungspunktes  der  Fette 

und  öle  bezwecken. 

Hochschmelzbare    Fette    und    kältebeständige    öle    sind    im    Handel    Austranen. 
gesucht.     Als    einfachstes   Mittel   zur   Gewinnung   hochschmelzbarer  Fette 

wurde  Seite  86  das  sogenannte  Austranen  des 
Taifj^es  genannt,  eigentlich  ein  partielles  Aus- 
kristaliisieren  stearinreicher  Anteile  unter  Bil- 
dung einer  oleinreichen  Mutterlauge. 

Iii  fler  Fettindustrie  wird  ein  Trennen  höher  Abpressen, 
lind  niedriger  schmelzender  Anteile  von  Fetten 
hllufi^^  Otirch  Abpressen  der  kristallinisch  er- 
Btan-ten  Fettmassen  durchgeführt  So  wird  bei- 
fipieisweise  bei  der  Fabrikation  von  Oleomargarine 
lias  kri.^tallinisch  erstari*te  Premier  jus  durch 
Iiydraulische  Pressen  abgepreßt,  wobei  Oleo- 
margat-Liie  abfließt  und  ein  hochschmelzbares 
Tristeai'in  (im  Handel  „Preßtalg"  genannt;  zu- 
rückbleibt 2). 

Auch  Schweinefett  wird  in   ähnlicher  Weise 
in  Lard Stearin  und  Lardöl  getrennt.    Die  hier- 
zu verwendeten  Pressen  müssen  äußerst  langsam 
Avii'ken,    denn  .jäh    ansteigender   Druck    schließt 
das  Abfließen  des  flüssigen  Fettantei- 
les   aus.     Li  der  Lardindustrie  ver- 
wendet man  häufig  statt  der  hydrau- 

Fig.345.  Lardöipresse.  ^^«^^^^  ^^^"^  Vorrichtungen   nach 

Fig.  345,  bei  welchen  durch  an 
einem  Hebel  hängende  Gewichte  ein  Di-uck  auf  das  in  den  Preßtüchem 
eingeschlagene  und  zu  Paketen  geformte  Material  ausgeübt  wird*). 

Die  Kokosbutter-Industrie  versucht,  höher  schmelzbare  Pflanzenfette 
(als  Kakaobutterersatz)  zu  erzeugen,  und  M.  C.  Ruf f in*)  hat  in  Paris  ein 

")  Verfahren  nach  Henser  (Technologiste,  1880,  Nr.  93). 
')  Näheres  siehe  Bd.  3,  Kapitel  „Margarinefabrikation^\ 
')  Andere   in   der  Lard- Industrie   verwendete  Pressenkonstraktionen  finden 
im  Bd.  2,  Abschnitt  „Schweinefett",  ihre  Besprechung. 
*)  Engl.  Patent  Nr.  1827  v.  25.  Jan.  1896. 
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dahin  zielendes  Patent  genommen.  Die  abgepreßten  härteren  Kokosbutter- 
Sorten  kommen  unter  dem  Namen  Kunerat,  Kakaoline  usw.  auf  den  Markt. 
Ein  Verfahren  von  Jos6  Soler  y  Yila  und  Ed.  Jos.  Jean  Baptiste 
B6noIti)  in  Paris  sucht  eine  Trennung  des  Talges  in  einen  festeren  und 
flüssigeren  Anteil  ohne  Verwendung  von  Pressen  zu  erreichen. 


Verfahren 

Ton 

Soler  und 

B^nolt 


Fig.  846b.  Fig.846e. 

Fig.  846  a,  b  und  e.    Anlage  zum  Trennen  der  festen  und  flüssigen  Anteile  der  Fette. 

Die  beiden  mit  Bleibelag  p  ausgekleideten  Holzbottiche  A  und  ß  (Fig.  346) 
sind  mit  Dampfschlangen  a  und  h  versehen,  welche  mittels  der  Muflfen  m  und  n  an  die 
Dampfleitung  auswechselbar  angehängt  sind.  Der  Dampf  tritt  durch  die  Öffnungen  oo 
ans  den  Rohren  a  h  aus  und  kann  das  sich  etwa  bildende  Kondenswasser  durch  die 
H&hne  kk*  abgelassen  werden.  Mit  Hilfe  der  Hähne  IV  und  der  kurzen  Rohr- 
leitungen gg'  ist  man  imstande,  den  Inhalt  des  Bottichs  A  nach  B  und  von  dort  nach  C 
zu  leiten.  Der  dritte  Bottich  C  (Ruhebottich)  ist  in  einer  Ejunmer  Q  aufgestellt,  welche 


»)  D.  R.  P.  Nr.  67531  v.  10.  April  1892.  —  Amerik.  Patent  Nr.  498375  v. 
30.  Mai  1893. 
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anf  einer  konstanten  Temperatur  von  ca.  30^  erhalten  wird.  Dieser  Bottich  be- 
steht ans  Holz  oder  anderem  passenden  Material  nnd  besitzt  einen  konkaven,  mit 
konischen  Löchern  c  versehenen  Boden.  Durch  mit  konischen  Enden  versehene 
Hölzstäbe  d  können  diese  Ausflußöffhungen  nach  Bedarf  reguliert  oder  ganz  ver- 
schlossen werden;  dies  wird  durch  die  in  dem  Bügel  i  (Fig.  c)  gelagerte  Stellschraube 
h  bewirkt,  welche  in  eine  Eupfeihfllle  des  Stabes  d  eingeschraubt  ist 

Der  Betrieb  geht  folgendermaßen  vor  sich:  Man  füllt  den  Bottich  A  mit  Talg 
und  erwärmt  so  lange,  bis  derselbe  flüssig  geworden  ist.  Hierauf  klärt  man  den  ge- 
schmolzenen Talg  und  läßt  nach  4 — östttndigem  Stehen  bei  gleichbleibender  Tem- 
peratur in  den  Bottich  B  ab,  wobei  alle  Fremdkörper  auf  dem  Boden  des  Bottichs  A 
bleiben.  Im  Bottich  B  läßt  man  das  Chemisch  wiederum  ca.  V«  Stunde  sieden  und 
fOgt  dann  2— 57o  reinen  Weinsteins  mit  etwas  Wasser  hinzu;  hierauf  läßt  man  das 
Ganze  3 — 4  Stunden  stehen,  wobei  infolge  des  langsamen  Abkühlens  ein  kristal- 
linisches Erstarren  und  eine  Scheidung  des  Oleins  vom  Talg  eintritt;  gegen  Ende  der- 
selben leitet  man  die  Flüssigkeit  in  den  Bottich  Cüber  und  läßt  sie  während  4—6  Tagen 
stehen,  wobei  die  Erwärmung  des  Raumes  G  und  des  Bottichs  C  durch  die  den 
letzteren  umgebende  Dampfheizung  D  erfolgt.  Man  erwärmt  mit  dieser  den  Bottich- 
inhalt auf  30*0,  bei  welcher  Temperatur  das  Olein  flüssig  bleibt,  während  das 
Stearin  erstarrt  Das  abgeschiedene  Olein  fließt  durch  die  öffiiungen  e  aus  und 
sammelt  sich  dann  in  dem  Behälter  E;  das  Stearin  bleibt  im  Bottich  zurück,  von 
wo  es  in  festem  Zustande  entnommen  wird. 

Brin^)  schlug  in  einem  franzöeisohen  Patent  das  Zentrifugieren  des 
kristallinisch  erstarrten  Fettes  als  Mittel  zur  Separierung  der  festeren  und 
flüssigeren  Fettanteile  vor. 

E  vrard  ^)  empfahl,  die  leichtere  Löslichkeit  der  deine  in  Lösungsmitteln 
wie  Äther,  Azeton  und  Benzin  zum  gleichen  Zwecke  zu  benutzen. 

Lake^)  hat  die  Ideen  Brins  und  Evrards  kombiniert  Nach  ihm  werden 
die  zu  behandelnden  Fette  in  Benzin  gelöst  und  die  Lösung  wird  filtriert, 
um  Eiweiß  und  andere  Stickstoffkörper  zu  entfernen.  Das  Filtrat  überläßt 
man  in  Kufen  eine  Zeitlang  der  Ruhe,  bis  es  sich  in  zwei  Schichten 
scheidet  Die  obere,  flüssige,  das  Olein  enthaltende,  wird  abgezogen  und  in 
einen  DestilHerkessel  gebracht;  die  untere,  breiige  Masse,  hauptsächlich  aus 
Stearin  bestehend,  wird  in  Zentrifugalmaschinen  vom  Beste  des  Lösungs- 
mittels getrennt  Die  bei  dieser  Operation  ausgeschleuderte  Flüssigkeit  wird 
mit  der  im  Kessel  enthaltenen  vereinigt  und  das  Lösungsmittel  aus  der  Masse 
abdestilliert 

Bourguignon^)  .sucht  Olein  und  Stearin  in  festen  Fetten  durch  eine 
Ammoniakbehandlung  zu  trennen.  Er  emulgiert  die  Fette  mit  flüssigem 
Ammoniak  und  preßt  das  erhaltene  Gemisch  ab.  Das  Olein  soll  sich  dabei 
vollständig  vom  Stearin  und  Palmitin  absondern  (?). 


Zentrifü- 
ffieren. 


PartieUee 
Losen. 

Yerfahren 
Lake. 


Methode 

Bour- 
gnignon. 


')  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesellschaft,  1873,  S.  156.  —  Bullet  de  la  sociöt^ 
chim.,  1873,  Bd.  19,  Nr.  8,  S.  140. 

')  Bull.  Soc.  Chim.,  1873,  Bd.  20,  Nr.  2,  S.  91.  ~  Berichte  d.  deutsch,  ehem. 
Gesellschaft,  1873,  S.  1318. 

')  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesellschaft,  1873,  S.  686. 

*)  Dinglers  polyt  Joum.,  Bd.  186,  S.  246. 
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K&lte-  Die  Methoden  zur  Erhöhimg  des  Schmelzpunktes  von  Fetten  können, 

mache/  sinngemäß  angewandt,  auch  dazu  dienen,  öle  kältebeständiger  zu  machen. 
TOD  ölen,  öle  mit  relativ  tiefem  Erstarrungspunkt  wünscht  man  für  Schmierzwecke; 
auch  Speiseöle  sollen  nicht  allzubald  trüb  werden  oder  gar  stocken,  d.  h.  fester 
werden,  imd  es  gilt  z.  6.  das  frühe  Erstarren  von  Erdnußöl  imd  gewi^er 
tunesischer  Olivenöle  als  eine  wahre  Kalamität,  welche  die  ölfabrikanten  ?on 
Sfax  sogar  zu  einer  Petition  an  die  französische  Regierung  veranlaßte, 
dahingehend,  es  mögen  in  den  staatlichen  Laboratorien  Versuche  angestellt 
werden,  um  ein  Mittel  zur  Ausscheidung  des  sogenannten  Margarins^)  ans 
den  tunesischen  Olivenölen  zu  finden,  denen  bei  dem  natürlichen  hohen 
Erstarrungspunkte  sonst  der  Weltmarkt  verschlossen  bleibe. 

Am  häufigsten  wird  das  Ausscheiden  der  festen  Glyzeride  aus  ölen 
in  der  Kottonöl-Industrie  angewandt.  Durch  langsames,  ganz  allmählichee 
Abkühlen  des  Öles  bringt  man  die  im  Baumwollsaatöle  enthaltenen  Kom- 
ponenten mit  höherem  Erstarrungspunkte  zum  Festwerden  und  filtriert  den 
flüssigen  Anteil  ab.  Das  so  gewonnene  öl  wird  „Winteröl"*  genannt  Bei 
den  Stearin-  bzw.  arachinsäurereichen  Erdnußölen  läßt  sich  ein  Ent- 
margarinieren  nach  gleichem  Prinzipe  nicht  durchführen,  weil  die 
festeren  Triglyzeride  mit  fortschreitender  Abkühlung  nicht  kristallinisch, 
sondern  gelatineartig  ausfallen  und  eine  Trennung  dieser  Masse  in  einen 
festen  imd  einen  flüssigen  Anteil  weder  durch  Filtration  noch  durch  Pressung 
oder  Zentrifugieren  möglich  ist. 

Das  Zentrifugieren  an  Stelle  des  Filtrierens  wird  von  Bertainchand*) 
für  die  tunesischen  Olivenöle  empfohlen.  Auch  Bertainchand  betont,  dafi 
der  wichtigste  Punkt  bei  diesem  Verfahren  die  Erzielung  einer  richtigen 
Temperatur  für  die  Kristallisation  sei.  Die  Trennung  der  flüssigen  ond 
festen  Produkte  erfolgt  aber  nur  dann  glatt,  wenn  die  Kristalle  der  festen 
Glyzeride  gut  ausgebildet  sind.  Die  öle  von  Sfax  erstarren  bei  niedrer 
Temperatur  (von  +6^0  abwärts)  zu  einer  kompakten  Masse;  die  Kristalle 
sind  dabei  von  außerordentlicher  Feinheit,  so  daß  man  einen  Unterschied 
zwischen  den  verschiedenen  Kristallen  und  den  flüssigen  ölen  kaum  machen 
kann.  Ein  derartiges  Produkt  läßt  sich  weder  durch  Pressen  noch  durch 
Filtration  oder  Zentrifugieren  verarbeiten.  Kühlt  man  das  öl  aber  recht 
langsam  bis  zu  einer  Temperatur  von  unge&hr  +8^0,  so  vollzieht  sich  die 
Kristallisation  ähnlich  wie  in  gesättigten  Salzlösungen.  Es  bilden  sich  zu- 
nächst einige  Kristalle,  um  welche  sich  andere  gruppieren ;  die  Kristalle  sind 
voluminöser  als  im  vorhergehenden  Falle  imd  sammeln  sich  vorwiegend  am 
Boden  des  Kristallisationsgefäßes.  Die  Masse  bleibt  flüssiger  und  läßt  sich 
leicht  zentrifugieren,  wobei  die  Zentrifugentrommel,  welche  man  zweck- 


^)  Mit  dem  Aosdrucke  „Margarin^'  bezeichnet  man  die  in  ölen  enthaltenen 
festen  Triglyzeride  (Tristearin,  Tripalmitin  usw.)  und  spricht  daher  von  dem 
Elältebeständigmachen  der  öle  als  von  einem  «Demargarinieren*". 

*)  Bull,  de  ragricult.  et  de  com.,  Tunis  1903,  S.  167, 
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mftßigerweise  mit  einein  Filtertuch  bekleidet,  sich  mit  einer  weißen,  vor- 
wiegend aus  Tristeann  und  Tripalmitin  bestehenden  Masse  bedeckt^). 

Die  Tourenzahl  der  Zentrifuge  schwankt  zwischen  1000 — 1200  pro 
Minute;  die  Zentrifugentrommel  sowie  alle  mit  dem  Olivenöl  in  Berührung 
kommenden  Teile  sollen  verzinnt  sein. 

Der  feste  Rückstand  kann  als  Speisefett  und  zu  Seifensiederzwecken 
Verwendung  finden. 


0  Seifensieder-Ztg.,  Augsburg,  1903,  S.  528. 
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Zum  vierteil  Kapitel: 

Zu  yySynfliete  der  Glyieride''  (S.  144 — 146):  Zur  Umwandlung  von 
Kohlenwasserstoffen  des  Petroleums  in  seifenbildende  Fettsäuren  hat  J.  Reale 
in  Lauria  (Italien)  in  England  ein  Patent  (engl  Patent  Nr.  11778  vom 
23.  Mai  1903)  erworben.  Das  YerMren,  dessen  Wert  recht  fraglich  ist, 
soll  im  Band  IV  des  näheren  besprochen  werden. 


Ausbeute- 
Tenchlech- 

tenrnr 
durch  Auf- 
sauffende 

Stoffe. 


Selbstent- 
xandunff 
gebrauch- 
ter Preß- 
tücher. 


Donaldsons 
Patent- 
prewe. 


Konti- 
nuierliche 
OliyenOl- 

presse. 


Zum  ftiafteii  Kapitel: 

Zu  ».Faktoren  für  Olausbeate  beim  Preßvertahren''  (S.  239):  Das 
Vorhandensein  von  aufsaugend  wirkenden  Stoffen  im  Preßgute  (z.  B.  von 
Hülsen  der  Sonnenblumenfrüohte)  setzt  nach  T.  Iwanow  die  ölausbente 
merklich  herab  (Wiestnik  Xirowych  wiesehtsch.  1905,  S.  24,  durch 
Chem.  Ztg.).  Diese  Beobachtung  Iwanows  widerspricht  nur  scheinbar 
den  in  dem  Patente  Johnson  (siehe  Fußnote  1  auf  Seite  239)  nieder- 
gelegten Mitteilungen,  nach  welchen  ein  Zusatz  von  Eottonschaien  zum 
Preßgute  ausbeuteverbessemd  wirken  soll.  Den  Eottonsaatschalen  konomt 
ein  Aufsaugevermögen,  yde  es  SonnenblumenhOlsen  zeigen,  eben  nicht  zu. 

Zu  ,,Preßtüeher''  (S.  241—243):  Voulalas  macht  auf  die  Selbet- 
entzündungsgefahr  gebrauchter  ölgetränkter  Roßhaarpreßtücher  aufmerksam. 
Er  beobachtete  eine  Selbstentzündung  bei  Oliven-Roßhaar-Preßmatten;  eine 
noch  größere  Gefahr  bilden  jedenfalls  in  Haufen  lagernde  Preßtücher,  welche 
zur  Herstellung  trocknender  öle  (vgl  S.  121)  dienten  (Les  corps  gras 
diurch  Seifensiederztg.,  Augsburg  1905,  S.  179). 

Zu  yyHobelpresse'*  (S.  244):  Die  in  Indien  neuerer^  Zeit  imter  dem 
Namen  Donaldson-Patent-Ölpresse  gebrauchte  Vorrichtung  zum  Aus- 
bringen von  öl  aus  Samen  und  Früchten  ist  im  Prinzip  mit  dem  „Chekku" 
der  Singhalesen  und  der  schon  vor  mehr  als  100  Jahren  von  Wuttich 
beschriebenen  „Samarkandpresse^^  identisch.  Vergleiche  auch  Band  IE, 
Abschnitt  „Kokosöl". 

Zu  ,,Kontiiiiiierliehe  Pressen''  (S.  338—345):  Eine  der  Ander son- 
presse  (S.  343)  nicht  unähnliche  primitive  Schneckenpresse  wird  in  Tunis 
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zum  Auspressen  der  Oliven  verwendet  (Seifensiederztg.,  Augsburg 
1905,  S.  741).     Weiteres  siehe  Band  n,  Abschnitt  „Olivenöl". 

Zu  ^^Extrakttonsmittel''  (S.  348—358):  C.  Pape  berichtet  über  die 
Selbstentzündung  und  Explosion  von  Schwefelkohlenstoff  und  ist  der 
Ansicht,  daß  als  Ursache  solcher  Erscheinungen  in  erster  Linie  durch 
Reibung  hervorgerufene  elektrische  Entladungen  gelten  müssen,  wiewohl 
bei  Entzündungen  in  eisernen  Gefäßen  möglicherweise  auch  die  Bildung 
von  Schwefeleisen  mitspielt.  Ein  sicher  wirkendes  Yorbeugungsmittel  solcher 
Explosionen  ist  nach  Pape  das  Anfüllen  der  Behälter  mit  Kohlensäure 
oder  anderen  nicht  oxydierenden  Gasen  vor  dem  Einbringen  des  Schwefel- 
kohlenstoffes  (Chem.  Ztg.  1904,  S.  99). 

Zu  yyExtrakttonsapparate''  (S.  368 — 340):  Einen  an  die  Extraktions- 
apparate von  Delattre  (S.  421)  und  Minne  (S.  424)  erinnernden  Ex- 
traktor  hat  Max  Jacques  konstruiert  (Seifensiederztg.,  Augsburg  1905, 
S.  401).  Ein  französisches  Patent  zur  Extraktion  von  Fettstoffen  stammt 
von  F.  Genoyer  (franz.  Patent  Nr.  344919).  Ein  neuer  Extraktor  von  Scott 
und  Wolff  (amerik.  Patent  Nr.  747108)  besteht  aus  einer  rotierenden 
Trommel,  welche  zur  besseren  Durchmischung  des  darin  befindlichen 
Extraktionsgutes  mit  Längsrippen  derart  versehen  ist,  daß  dem  Extraktions- 
mittel dabei  eine  freie  Zirkulation  ermöglicht  bleibt 

Eine  eigenartige  Methode  zur  Extraktion  von  Ölsaaten  geben  W.  H.  Gesner 
imd  A.  R.  Brand ly  an.  Sie  kochen  die  zerkleinerte  Ölsaat  mit  einer  Lösung 
von  Alkalisilikat  auf  und  lassen  die  Masse  dann  in  heißes  Wasser  oder 
in  eine  geeignete  wässerige  (säurehaltige??)  Lösung  fallen,  wobei  sich  das 
Öl  an  der  Oberfläche  ausscheidet,  während  der  Bückstand  zu  Boden  geht 
Zur  Ausführung  des  Yerfahrens  werden  besondere  Konstruktionen  von 
Trockenapparaten  für  die  zerkleinerte  Saat  und  von  Separatoren  angegeben, 
(franz.  Patent  Nr.  357329  vom  29.  Aug.  1905  durch  Seifensiederztg., 
Augsburg  1906,  S.  167). 

Zu  9, Vertreiben  des  Eztraktloiisiiiittels  aus  dem  entfetteten  Gute'': 
Bergmann  und  Th.  Berliner  empfehlen  zur  Yerdrängung  des  Lösungs- 
mittels aus  den  Extraktionsrückständen  neben  gewöhnlichem,  saurem  und 
alkalischem  Wasser  (s.  S.  430/31)  auch  salzhaltiges  Wasser  und  nahmen 
auch  einen  Patentschutz  für  eine  Ausführungsform  des  Verfahrens,  wobei 
das  Salz  nicht  der  Yerdrängungsflüssigkeit^  sondern  dem  Extraktionsgute 
zugesetzt  wird    (D.  R  P.  Nr.  161648.  v.  9.  Okt.  1903). 

Zu  yyGewinnung  von  Ol  durch  Zentrif agieren''  (S.  435):  Ober  das 
in  Algier  und  Kalifornien  versuchte  Zentrifugierverfahren  zur  Verarbeitung 
von  Oliven  sind  in  der  Versuchsstation  zu  Berkeley  (Kalifornien)  mit 
einer  für  diese  Zwecke  besonders  geeigneten,  von  der  American  Tool 
and  Machine  Co.  zu  Boston  hergestellten  Weston-Zentrifuge  weitere 
Experimente  angestellt  worden.  Das  Resultat  derselben  gibt  meiner  S.  435 
geäußerten  Meinung  recht,  wonach  das  Ausschleudern  das  Pressen  nicht 
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ZU  ersetzen  imstande  ist  Näheres  Band  II,  Abschnitt  „Olivenöl^^  (Seifen- 
fabrikant 1905,  S.  453  u.  477). 

Zu  yyKaehenformmasehinen''  (S.  303—808):  Eine  Konstruktion  von 
Ed.  Charl.  Bisbee  und  CharL  Freeman  Elmes  in  Chicago  (D.  R  F. 
Nr.  156445  v.  22.  Sept  1903)  wird  beim  Abschnitte  „Kottonöl"  de« 
IL  Bandes  Besprechung  finden. 

Zu  ,3flckstände  der  Fabrikation  vegetabillseher  öle  und  Fette** 
(S.  436—476):  Zum  Trocknen  und  Auskühlen  der  Ölkuchen,  besonders 
aber  der  Extraktionsmehle  empfiehlt  A.  W.  French  in  Piqua  eine  Voi^ 
richtung  (amOTik.  Patent  Nr.  808081  v.  26.  Dez.  1906). 

Zu  ^Zlstemenwaggons  sum  Transport  ffkr  öle  und  Fette**  (S.  480): 
Um  den  Bezug  leicht  erstarrender  Öle  in  Eesselwaggons  auch  solchen 
Fabriken  zu  ermöglichen,  die  kein  Anschlußgleis  haben,  die  festgewordenen 
öle  also  nicht  durch  Einleiten  von  Kesseldampf  auftauen  können,  hat 
die  Firma  Eugen  Boeder  in  Budenheim  eine  besondere  Yorrichtong 
konstruiert,  welche  einen  kleinen,  am  Kesselwaggon  angebrachten  Dampf- 
erzeuger darstellt  (Seifensiederztg.,  Augsburg  1905,  S.  877  u.  897). 
Bildlich  vorgeführt  wird  diese  Vorrichtung  im  U.  Bande  beim  Abschnitt 
„Palmkernöl"  werden. 
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Zum  sechsten  Kapitel: 

Zu  y^Oewinnung  tieriseher  Fette  dur'eh  Aussehmeben**  (S.  504 — 538): 
Zur  Gewinnung  von  Fett  aus  Fischen  und  Fischabfällen  durch  Aus- 
schmelzen wären  die  Apparate  von  Frederik  Viktor  Spetie  und  Eugene 
Riley  Edson  zu  nennen.  Ersterer  schmilzt  die  Fische  durch  direkt  ein- 
wirkenden hochgespannten  Dampf  aus  und  verwendet  dabei  einen  Apparat 
mit  Rührwerk,  dessen  Arme  aus  senkrechten  Stangen  bestehen,  welche  in 
die  unteren  Teile  der  Masse  eingreifen,  so  daß  in  dieser  senkrechte  Kanäle 
zum  Austritt  des  Dampfes  und  zur  Erleichterung  des  Aufsteigens  der  Tran- 
teile entstehen.  Bei  dem  Apparate  von  Eugene  Riley  Edson  in  Cleve- 
land  (D.  R.  P.  Nr.  149613  v.  26.  Aug.  1902)  wird  das  Material  durch  Er- 
wärmen in  einem  geschlossenen  Behälter  unter  gleichzeitigem  Einleiten  von 
Druckluft  entfettet  Von  oben  eintretende  Druckluft  soll  der  Emulsions- 
bildung entgegenwirken,  während  periodische,  von  unten  kommende  ge- 
kühlte Luftströme  das  Zusammenbacken  der  Massen  verhindern  sollen. 
Näheres  siehe  unter  „Fischöle"  im  Band  II. 

Zu  ..Mittel  zur  Oeruehsvennlndening**  (S.  538—542):  P.  Huth  und 
M.  A.  Rotter  haben  für  den  geruchlosen  Betrieb  von  Talgsohmelzanlagen 
eine  Kombination  von  Verbrennen  imd  Kondensieren  der  Gase  (wie  sie 
auch  Sommer  in  Darmstadt  im  Prinzip  verwendet)  empfohlen  und  für 
ihre  Einrichtung  Musterschutz  erworben  (Seifensiederztg.,  Augsburg 
1904,  S.  223). 
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Zu  ».Gewinnung  tieriseher  Fette  durch  Pressen  und.  Extrahieren'' 

(S.  542 — 545):  Das  an  den  Bohhäuten  haftende  Fett  l&ßt  sich  durch  die 
S.  502  beschriebene  Schabvorrichtung  nicht  ganz  entfernen,  weshalb  man 
in  den  großen  englischen  Oerbereien  eine  warme  hydraulische  Pressung 
der  von  der  Wolle  befreiten  nassen  Schafhäute  vornimmt  Das  Fett  der- 
selben beträgt  mitunter  407«  ihres  Gewichtes;  es  kann  durch  Auspressen 
aber  nicht  vollständig  gewonnen  werden,  weshalb  man  vielfach  auch  ziu: 
Extraktionsmethode  greift  (Oil  and  Colourmans  Journal  durch  Ghem. 
Revue  1903,  S.  286). 

Zu  ^^ettgewinnung  aus  Kadavern*'  (S.  545 — 555):  Zur  leichteren 
AbscheiduDg  des  Fettes  von  der  beim  Dampfen,  der  Tierleichen  erhaltenen 
Leimbrühe  schaltet  E.  Ciarenbach  in  Berlin  (D.  R  P.  Nr.  146795  v. 
16.  Febr.  1902)  in  die  Yerbindungsleitung  zwischen  Eztraktor  und  Bezipient 
ein  besonderes  Scheid^efäß  derart  ein,  dafi  das  Fett  sich  in  demselben 
sammeln  und  nicht  eher  weitere  LeimflQssigkeit  in  den  Rezipienten  ge- 
langen kann,  als  bis  das  betreffende  Gtefäfi  ganz  gef Qllt  ist  Hierauf  wird 
das  Fett  an  höchsten  Punkten  abgezapft,  wobei  im  gleichen  Maße  neue 
Flüssigkeit  in  das  Abscheidungsgefäß  nachdringt 
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Zum  siebenten  Kiq>itel: 

Zu  ..Gewinnung  von  Fett  ans  Wollwasehwftssem''  (S.  571—582): 
Nach  einem  amerikanischen  Patente  (Nr.  761165  v.  31.  Mai  1904)  setzt 
Ch.  E.  Sweet  den  Wollwaschwässem  Alkalimanganat  oder  •permanganat 
zu  und  säuei-t  nachher  an.  Die  erhaltene  Magma  wird  nach  dem  Trocknen 
extrahiert  Welchen  Zweck  die  durch  die  Manganate  erzielte  Oxydation 
der  organischen  Stoffe  des  Wollwaschwassers  haben  soll,  ist  nicht  recht 
verständlich.     Übrigens  dürfte  die  Methode  am  Kostenpunkte  scheitern. 
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Zum  achten  Kapitel: 

Zu  ..Reinigen  von  ölen  durch  Zentrif agieren'' (S.  618 — 620):  In  letzter 
Zeit  hat  man  zur  Absonderung  des  Fruchtwassers  aus  frischgepreßtem 
Olivenöl  das  Schleuderverfahren  versucht  Hignette  in  Paris  hat  zu  diesem 
Zwecke  eine  besondere  Zentrifuge  konstruiert,  über  deren  Betriebsresultate 
Bertainchand  und  K.  Marcille  berichten.  Näheres  siehe  beim  Abschnitt 
„Olivenöl"  im  11.  Band  (Seifensiederztg.,  Augsburg  1905,  S.  765 
u.  781). 

Zu  .»Entfernen  freier  Fettsäuren''  (S.  645—653):  Alkalisilikate 
sind  zum  Neutralisieren  freier  Fettsäuren  io  Frankreich  der  Soci§t6  ano- 
nyme des  üsines  J.  E.  de  Bruyn  patentiert  worden  (franz.  Patent 
Nr.  388678).  Das  Mittel  wird  hauptsächlich  fQr  Eokosbutter  empfohlen 
nnd  gleichzeitig  ein  Abblasen  des  neutralisierten  Öles  vorgesehen. 
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P.  Herrn.  Klein  will  als  Entsäuerungsmittel  alkoholische  Kali- 
lauge Terwendea.  Die  aus  d^i  Fettsäuren  gebildete  Kaliseife  löst  sidi 
in  dem  Alkohole  und  die  Lösimg  steigt  bei  Vorhandensein  einer  ge- 
nügenden Menge  von  Alkohol  als  spezifisch  leichter  an  die  Oberfläche  des 
Öles,  von  wo  sie  abgezogen  und  weiter  verwertet  wird.  Das  im  IL  Bande 
beim  Abschnitte  „Olivenöl''  eingehender  besprochene  Verfahren  unter- 
schätzt die  Schwierigkeiten,  welche  sich  der  vollständigen  Entfernung  von 
Alkohol  aus  Ölen  entgegenstellen   (Les  corps  gras  1905,  S.  66  u.  82). 

C.  Fresenius  hat  sein  Raffinationsverfahren  (s.  S.  652)  in  der  Weise 
verbessert,  daß  er  den  in  seiner  früheren  Methode  (D.  R.P.  Nr.  143946) 
durch  gewöhnlichen  Dampf  erzielten  Oberdruck  nunmehr  durch  ein  unter 
entsprechendem  Überdruck  gehaltenes  Oas  erzeugt,  wodurch  er  bei  niederer 
Temperatur  arbeiten  kann,  was  der  Oüte  der  Haffinatöle  förderlich  ist 
(franz.  Patent  Nr.  354810  v.  17.  Mai  1905). 

Zu  .Vielehen  von  ölen  und  Fetten''  (S.  655—682):  Die  Berichte 
des  United  States  Oeological' Depart  enthalten  einige  interessante 
Mitteilungen  über  die  Produktion  und  den  Yerbrauch  Amerikas  an  Silikat- 
pulvern (Floridin  usw.).  Nach  Florida,  welches  ungeßüir  ^/^  der  in 
Nordamerika  geförderten  fuUer  earth  liefert,  ist  Arkansas  zu  nennen, 
dann  folgen  die  Unionstaaten  Alabama,  Massachusetts,  Colorado,  New  York 
tmd  Utah.  Die  Produktionsmenge  ist  in  den  letzten  Jahren  enorm  an- 
gewachsen.    Es  wurden  erzeugt: 

im  Jahre  1895:       6900  Tonnen  im  Werte  von 
ybyo      •«       ,,       ,.       „ 


1900: 
1901: 
1902: 
1903: 
1904: 


14112 
11492 
20693 
29480 


41400 

Dolkr 

67535 

V 

96835 

n 

98144 

V 

90277 

n 

Trotz  dieser  bedeutenden  Eigenproduktion,  von  welcher  allerdings  ein  großer 
Teil  exportiert  wird,  führen  die  Vereinigten  Staaten  noch  beträchtliche 
Mengen  dieses  Bleichmittels  ein.     So  wurden 

im  Jahre  1897:     4446  Tonnen  Silikatpulver 

„       „      1900:     8173        „ 

„       „      1904:     9126        „ 
importiert  (Seifenfabrikant  1905,  S.  Ö99). 

Das  Bleichen  von  ölen  mittels  Entfärbungspulvem  im  Vakuum, 
welches  in  Frankreich  unter  Nr.  "338677  der  Soci6t6  anonyme  des 
üsines  J.  E.  de  Bruyn  in  Termonde  (s.  S.  665)  patentiert  wurde,  bildet 
auch  einen  integrierenden  Teil  der  Patentschrift  Charles  Godards  (eügl. 
Patent  22086  v.  10.  Dez.  1903,  S.  652),  so  daß  diese  als  eine  Verschmelzung 
der  beiden  französischen  Patente  de  Bruyns  Nr.  338677  und  338678 
(siehe  „Nachträge")  zu  betrachten  ist. 
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Ein  etwas  umständliches  Bleichverfahren  brachte  de  Menou  in  Vor- 
schlag; nach  dieser  Methode  wird  das  öl  oder  Fett  in  alkalischer  Emulsion 
mit  Tierkohle  behandelt,  hierauf  mit  Säure  neutralisiert  und  filtriert 
(Seifensiederztg.,  Augsburg  1905,  S.  115). 

An  Stelle  des  vielfache  Unannehmlichkeiten  und  Betriebserschwerungen 
mit  sich  bringenden  Natriumoxyds  wird  jetzt  das  Calciumsuperoxyd 
empfohlen.  R  v.  Foregger  hat  dieses  Mittel  besonders  zum  Bleichen  von 
Kottonöl  mit  Erfolg  angewendet  und  soll  V8%  ^^  Präparates  schon  sehr 
gute  Resultate  liefern,  wobei  der  Gteschmack  imd  G^eruch  des  Öles  eher 
gewinnen  als  verlieren,  unter  Zugrundelegung  amerikanischer  Preis- 
verhältnisse kostet  eine  solche  Bleichung  nur  y^  Cent  per  1  kg  ÖL 

Auch  Perborate  werden  in  Amerika  zum  Bleichen  von  Kotton-, 
Oliven-  und  LeinOl  in  letzter  Zeit  viel  verwendet,  wobei  sich  die  Kosten 
auf  0,16  Cent  per  1  kg  Öl  stellen.  Perborate  sind  die  Salze  der  im  freien 
Zustande  unbekannten  Über-  oder  Perborsäure.  Pas  von  der  Soci6t6 
d'Oxylithe  fabrizierte  Natriumperborat  kristalUsiert  aus  Wasser  von 
30^  C  in  glänzenden  voluminösen  Prismen.  Die  wässerige  Lösung  des 
Natriumperborats  beginnt  bei  40^  C  Sauerstoff  abzugeben;  diurch  Säure- 
zusatz tritt  sofort  lebhafte  Säurestoffentwicklung  ein.  Die  deutsche  Gold- 
und  Silberscheideanstalt  vorm.  Kößler  in  Frankfurt  a.M.  stellt  auch 
Magnesia-  und  Zinkperborate  dar,  welche  Produkte  neben  dem  Natrium- 
perborate als  brauchbare  Substitute  des  Wasserstoff-  und  Natriumsuperoxyds 
gelt^i  können.  Ob  ihre  Anwendung  in  der  Ölindustrie  eine  ausgedehnte 
werden  wird,  bleibt  abzuwarten  (Seifensiederztg.  1905,  S.  627  u.  903). 

Zu  ,,Eiitfenieii  von  Rieelistoffen^  (S.  682 — 690):  Um  die  fettspaltende 
Wirkung  des  Dampfes  beim  Abtreiben  flüchtiger  Fettsäuren  aus  für  Speise- 
zwecke bestimmten  ölen  aufzuheben,  setzt  C.  Fresenius  den  ölen  schwache 
Lösungen  von  Alkalien,  Erdalkalien  oder  deren  Karbonate  zu.  Etwa  frei- 
werdende Fettsäuren  werden  durch  diese  Stoffe  sofort  abgebunden  (D.  R.  P. 
Nr.  151217  V.  18.  Okt  1902). 

A.  de  Hemptinne  desodorisiert  übelriechende  öle,  besonders  Trane, 
durch  Einwirkung  elektrischer  Glimmentladungen  in  einer  Wasserstoff- 
atmosphäre und  gibt  hierfür  einen  ziemlich  komplizierten  Apparat  an  (engl. 
Patent  Nr.  12525  v.  16.  Juni  1905;  D.R.P.  Nr.  169410  v.  22.  Juni  1905). 

Zu  y^Erhöhiing  des  Schmelzpunktes  von  Fetten''  (S.  695 — 697): 
Halvor  Breda  in  Berlin  entfernt  aus  Fetten  und  Wachsarten  die  flüssigen 
Anteile  dim^h  Behandeln  mit  Aceton,  wodurch  diese  gelöst  luid  aus  der 
Acetonlösung  durch  Wasserzusatz  ausgeschieden  werden.  Das  Verfahren 
ist  in  erster  Linie  für  Wollfett  bestimmt  und  gelangt  im  III.  Bande  (Kapitel 
„Lanolin")  zur  Erörterung  (D.  R.  P.  Nr.  144368  v.  15.  Juni  1902). 


Bleiefa- 
rerf Ähren 
de  Menoo. 


Bleieben 

mit 

Calcinm- 

BQperozjd. 


mit  Per- 
boreten. 


Desodori- 
^ieroDg 

nach 
Fresenius. 


Gemchlos- 

machen 

nach 

Hemptinne. 


Verfahren 
Breda  sur 
Schmels- 
punkt- 
erhOhang. 


H     efter,  Technologie  der  Fette.  L 


45 


Digitized  by 


Google 


Sach-  und  Namenregister 


Abblasen  der  öle  und  Fette    654,  686 

Abfallfotte 144,  561 

~  ans  Fäkalien 585 

—  aus  Kanalschlamm 585 

—  ans  Sielwissem 585 

—  Gewinnung  der 571 

Abfallfetten,    Gewinnung    von   — 

nach  System  Beck  und  Henkel  .  587 

nach  System  Heimann     .    .  588 

nach  System  Kaeppel  .    .    .  589 

nach  System  Kremer   .       .  586 

nach  System  Wunsch  .    .    .  586 

Abführung  ttbelriechender  Gase  .   .  539 

Ablagern  der  öle 476 

Absorptionsbleiche,    AusfUhrungs- 

arten  der 664 

—  Filtrationsverfahren 664 

—  Mischverfahren 664 

—  Veränderung  der  Fette  bei  der  665 
Absorption  ttbelriechender  Gase  .    .  540 

Abstehenlassen 591 

Abwurfvorrichtungen 166 

Acetale 354 

Acetonchloroform 355 

Achard 635 

Adamson 347 

Adamson,  Bolder  und 347 

Adipinsäure 50 

Adipocire 27 

Äther 313 

Ätherische  Öle 457,  458 

Äther  sulfuricus 353 

Äthyläther 353 

Akkumulatoren 323,  330 

—  mit  Ballasttrommel 335 

—  mit  Mauerwerkbelastung    .   .   .  335 


Akkumulatoren,  pneumatisclie    .  .    335 

—  Vor-  und  Nachteile  der  ,381 

Akkumulatofenstation 337 

AUun 636,  689 

Alban,  E 829 

Albert,  F 25 

Albitzky 51 

Albrecht,  K.,  Engler  und 665 

Albumine 155 

Albuminoide 455 

Albuminoeen 455 

Alby,  C 21 

Aldehyde 654 

Aleuronkörper 4 

Alexandroff  und  Saytseff  ...     53,    60 

Algesin 658,  691 

Alkalien,  Verhalten  der  Fette  gegen  106 

Alkaliseifen 114 

Alkoholchloroform     835 

Alkohole     88 

—  der  Äthanreihe 33,    61 

—  der  Allylreihe 38,    62 

—  der  aromatischen  Reihe  .   .     88,    69 

—  der  Formel  aHs.O    ...     88,    62 

—  der  Formel  C.Ht»+tO    .    .     33,    61 

—  der  Formel  CaHs.+tOs   .    .     38,    64 

—  der  Formel  C.Hsd+«0    .   .     33,    64 

—  der  Formel  CoHj,+iO»   .    .      33,    64 

—  der  Glykolreihe 33,    64 

Allbright,  W.  B 661 

Allen 72,    89,  130,  174 

Allen,  L.,  und  D.  Holde    ....    666 

Altschul 45,  136 

Aluminiumfässer 480 

American  Tool  and  Machine  Co.    .    701 
Amide 456 


Digitized  by 


Google 


Sach-  und  Namenregister. 


707 


Ammoniakseifen 114 

Ammoninmperkarbonat 676 

Amthor  and  Zink 20,    26 

Amygdalin 467 

Analysenspielraom 471 

Anaxandrides  . 140 

Andersonpresse 343 

Anderson,  VaL  D 343 

Andds 532 

Andreoli,  E 680 

Andrew,  Rob 688 

Anglo-amerikanische  Pressen  .    251,  298 
Animalisehe   öle  nnd  Fette,   Ge- 

winnong  der 490 

—  siehe  auch  „öle"  und  „Fette"  140 

Anlage  von  öl&briken 482 

Anthony,  L 538 

Apparat  zur  Säurezuftthrung  .   .   .  633 

Appert 102,  527 

Appleby,  C 538 

Araehin 75 

Arachins&ure 31,    45 

Arbös  y  Tor 100 

d'Aroet 533,  539 

Archbutt 130 

Arellendorf  und  Kopp 91 

Arens 406 

Aristoteles 94 

Arlot  &  Co 540 

Armengaud 329,  485 

Armstrong 329 

Amaud 54 

Arnold 589 

Amschink 26,  27 

Arsenigs&ure-Glyzerinester  ....  67 

Aspinall,  £.  B 648 

— ,  E.  B.,  R.  W.  Hoar  und  Q.  H. 

Wise 692 

Aspirator 192 

Asselins&ure 31,  48 

Atkins,  Sudds,  Barker  und  ....  247 

Atkinson 300 

Aubeiy,  J.  M.,  J.  Clute,  B.  P.  Rose 

und  — 560 

Aufbewahren  von  Fetten  und  Ölen  476 

—  von  Fischen 493 

—  von  Knochen 493 


Aufgabsvorrichtungen 220 

Ausbeuten,  Berechnung  der  Öl-    .  193 

—  siehe  auch  „ölausbeute'^ 

Ausdämpfen 522 

AusdrQckapparate 274,  276 

Auskochen 435 

Ausnutzungsgrad,  siehe  „Verdaulich- 
keitsgrad". 

Auspressen  von  Pflanzenfetten  und 

ölen 141 

—  von  Tierfetten 144 

Aussalzen    .   : 109 

Ausschleudern 143,  435 

Ausschmelzen 435,  504 

—  siehe  „Schmelze"  und  «Schmelzapparat". 

Ausschnittfett 494 

Austranen 695 

Automatische  Füllapparate  ....  481 

Azaleinsäure 60 

Azidität 123,  446 

Bach 119 

Bacon,  Ch.  .    . 680 

Baczewski 45 

Baerle  &  Co 573 

BaiUot 651 

Baker,  J.  A.,  und  W.  K 572 

Balbiano 101 

BaUantyne 119,  124 

—,  Thomson  und 130 

Ballaststoffe .  459 

Bang  und  de  Castra 682 

—  nnd  Ruflin 688 

—  J.  A.,  und  Sanguinetti  ....  415 
Barker,  Sudds,  —  und  Atkins  .    .  247 

Barlow '  .  250 

BarnJ,  J.A 372 

Barrels 478 

—  Abdichten  der 479 

—  siehe  auch  „Fässer". 

Barrow,  J.,  und  H.  Grimshaw    .   .  578 

Barth  und  Neßler 65 

Bartlett,  H.  J 336 

Basische  Seifen 115,  116 

Basisches  Füllverfahren 144 

Bastiaans,  H.  W.  J.,  und  H.  Gren- 

wood 301 

45* 

Digitized  by  VjOOQ IC 


708 


Sach-  und  Namenregister. 


BataiUe,  Ed 422 

Bauart  der  Ölfabriken 482 

Bandoin 97 

Baudot 112 

Bauer  und  Hazuia 60,  118 

Baumann,  Ritthausen  und    128,446,448 

Baumert,  G 25 

Baumert  und  Falke  .......     464 

Baumgartner  .   .   .    162,  163,  181,  195 

Baumwolle 614 

Bauxit 592 

Baxter,  W.  H 174 

Bayerl 562 

Beau  und  CoumaiUe     ....    678,  680 
Becherwerke,  siehe  „£leYatoren^\ 
Bechhold     ....     127,  128,  571,  587 

Beck  und  Henkel 587 

Beckmann 639 

Beck-Mannagetta 570 

Behauen  der  Steine 196 

Behensänre 31,    45 

Beinschwarz 617 

Bell  und  Lewins 74 

Benaid,  Paul 857,  408 

Benecke 445 

Benedikt 60,    45 

Benedikt-Ulzer 63 

Benedikt  und  Uher 130,  131 

Benedikt  und  Zsigifaondy 68 

Benoist  und  Garola 464 

Benoit      201 

Benoit,  Job6  Soler  y  Vila  und  Ed. 

J.  J.  B.  — 696 

Benson,  C,  und  J.  W.  Garrett   .   .     301 

Benz 613 

Benzin 351 

Benzinoform 358 

Benzoe 692 

Benzoefett 692 

Benzol     353 

B^rard     46 

Berendes,  Schmidt  und 47 

Berg^,  Stein,  —  und  de  Roubaix    .     105 

Berggreen 342 

Berggreen-Presse 342 

Bergmann,E.,undPh.Berliner429, 430,701 
Berk 599 


Berliner,  £!.  Bergmann  und  Th.  — 

429,  430,  701 

Berlinerblau 597,  667 

Bemhardi,  G. 427 

Bertainchand 698 

Bertainchand  und  R.  Marcille     .  .  703 

Berthelot 71,  73,  102,  104 

BwUett 94 

Bertram,  L 538 

Besana 134 

Beseemer,  H.,  und  J.  Haywood    .  339 

Betcke,  H 618 

Bevan,  Groß  und 62 

Biuichini,  KL 357 

Bichromatbleiche 677 

Bienenwachs 22 

Bignon 108 

Bisbee,  Ed.  Gh.,  und  Gh.  Fr.  Ebnes  702 

Bizzari,  Gampani  und 68 

Le  Blanc 197,  225 

Le  Blanc  et  Pouillet 247 

Blake,  M.,  und  J.  Jack 525 

Bleiehanlage 668 

Bleiche  durch  Absorption     ....  656 

—  mittels  Bichromate      677 

Ghlor 679 

Ghlorkalk 679 

Hitze 668 

Licht 668 

Luft 671 

Na,Ot 675 

Oxydation 668 

—  —  Ozon 673 

Perkarbonate      676 

Permanganate 678 

Salpetersäure 676 

-; schwefliger  S&nre 681 

Wasserstoffsuperoxyd     ...  674 

Bleichkraft,  Erhöhung  der  ...   .  659 

—  Ursache  der 659 

Bleichmethode  nach  de  Bruyn    .   .  665 

Bleichmethoden,  chemische       ...  668 

Bleichmittel,  Regenerierung  der     .  667 

—  Wiedergewinnung    des-   Fettee 

aus  dem 666 

Bleichverfahren 654 

—  nach  Stark 670 


Digitized  by 


Google 


Sach-  und  Namenregister. 


709 


Bleiseifen 114 

Bleesichi  .   .   .   .• 370 

Blown  oils      122,  147 

Blttmer 222 

Blnt     18 
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—  von  Richters 380 

—  von  Roth 373 

—  von  Schneider 376 

—  von  Schulze      409 

—  von  Seltsam         379 

—  von  Seyferth 410 

—  von  Vohl 377 

—  von  Wegelin  und  Httbner     .    .  398 

—  von  Wellstein  und  Birkenheuer  380 

—  Zentrifugal- 408 

Extralctionsmehle   ....    432,  437,  439 

—  Trocknen  der 444 

—  Vergleidie  zwischen  —  und  Preß- 
kuchen       433 

Extraktionsmittel 348 

—  chemische  Einwirkung  der     .    .  362 

—  Feuersicherheit  der      360 

—  Flüchtigkeit  der 361 

—  Kältebeständigkeit  der    ...    .  363 

—  Lösungsvermögen  der     ....  361 

—  Schädlichkeit  der 362 

—  Vertreiben  des  426,  428,  429.  430,  431 

—  Vor-  und  Nachteile  der  verschie- 
denen   360 

—  Wiedergewinnung  der     ....  367 
Extraktionsrückstände ,     Behandeln 

der 367 

—  Geruchlosmachung  der    ....  433 

—  siehe  „Rückständen^ 
Extraktionsverfahren     .   .  142,  144,  345 

—  Destilliergefäß      366 

—  Erwärmen  der  Saat 363 

—  Geschichte 345 

—  Kondensatoren      367 

—  Reinigen  der  Saat 363 

—  Trocknen  der  Saat      368 

—  Zerkleinem  der  Saat 363 

Extraktorbatterie 415 

Extraktoren 364 

—  Arbeitsweise  der 364 

—  Kammer  der 403,  416 

—  kontinuierliche      418 

Extraktstoffe,   stickstofffreie,    siehe 

auch     „stickstofffreie     Extrakt- 
stoffe". 


Fahre,  S 435 

Fäkalien 572 

l^asser  aus  Aluminium 480 

—  automatische  Füllapparate  für  .  481 

—  Füllen  der 480 

Fager,  W 584 

Fagin 467 

Fahrion 38,  48,  55,  60,  118 

Faißt 534 

Faktis      136,188,147 

Falgui^re 486 

Falke,  Baumert  und 464 

Fallrohre     173 

Farbabsorbierende  Stoffe      ....  656 

Farbe  der  Fette  und  Öle    ...   .  81 

Farbstoff,  Ausfällen  des  —es      .   .  668 

—  Entfernung  von 655 

~e  in  Fetten  und  ölen      ....  79 

—  Verkohlen  des  —es 668 

Famsteiner 51 

Faßbender 261,  823 

Fawsitt 137 

Febvre,  J.  B 856 

Fehling 41 

Fergusson 103 

Feriö,  Partheü  und    ....    .      77,  119 

Fermente 455,  467 

Ferrard 845 

F^rassac 474 

Fettausbeute,  Berechnung  der    .   .  193 
Fett,  Bildung  im  Tierkörper: 

aus  Kohlehydraten 27 

aus  Nahrungsfett 24 

aus  Protein   .   .   : 27 

—  Definition  des  Begriffes     ...  1 
Fette,  Aussehen  der     81 

—  Begleitstoffe  der 81 

—  Bestandteile  der 30 

—  Bildung  der — in  der  Pflanzenzelle  23 
im  Tierkörper 24 

—  Bleichen  der 654 

—  Brennbarkeit  der 92 

—  Chemismus  der 71 

—  Eigenschaften  der 71,  81 

—  Einwirkung  verschiedener  Rea- 
genzien auf 111 

von  Ammoniak  auf    ....  111 
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Fette,  Emwirknng  von  Lange  anf  111 
von  Salpeter^nre  anf  .    130,  138 

—  Elementarznsammensetznng   der 

16,  18,  22 

—  Emnlstonsrermögen  der  ...   .  91 

—  Erhitzen  der  —  nnter  Druck    .  99 

—  Farbe  der 81 

—  G(eruoh  der 81 

—  Geschmack  der 82 

—  GtesohmacksTerbessernng  der     .  693 

—  Hydrolyse  der 100 

—  Leitungsyermögen  der    ....  93 
-—  Lichtbrechung  der 88 

—  Löslichkeit  der 88 

—  Optisches  Verhalten 88 

—  Polarisation  der 88 

—  Polymerisation      97,  98 

—  Ranzigwerden  der    .   .117,  122,  123 

—  Reinigen  der 590 

—  Schmelzpunkteriiöhung  der    .   .  695 

—  Schmelz-  und  Erstarrungspunkt 

der 85 

—  siehe  auch  «Öle**,  „vegetabili- 
sche Fette",  «animalisohe  Fette**, 
»Pflanzenfette**  und  „Tierfette**. 

—  Spaltung  der 100 

~  spezifisches  Gewicht  der     .   .    .  83 

—  systematische  Einteilung  der     .  2,  3 

—  überhitzte 97 

—  Veränderung  der  —  durch  höhere 
Temperatur 97 

—  Verhalten  der  —  gegen  Chlor- 
schwefel    137 

gegen  Halogene     134 

gegen  Luft 117 

gegen  Metalle 96 

gegen  Mineralsalze    ....  129 

gegen  Reagenzien      ....  81 

gegen  Sauerstoff 117 

gegen  Schwefel      136 

—  Verseifung  der         100 

—  Verwendung  der 147 

—  Viskosität  und  Konsistenz  der  .  84 

—  Verkommen  in  der  Natur  .     18  u.  ff. 

—  Zerfall  in  Kohlenwasserstoff  97 

—  Zerstörung  chromogener  Sub- 
stanzen       97 


Fettgehalt,  Ermittlnng  des  —es    .    193 
Fettgewebe 18 

—  Aufbewahren 493 

—  Konserrieren 492 

—  Kühlen 492 

—  siehe  auch  „Rohfett**. 

—  Trocknen 492 

—  Verderben      491 

Fettgewebe,  Zusammensetzung  von 

verschiedenen  Körperstellen    .   .       19 
Fettgewinnung  aus  Abwässern  .   .    573 

—  aus  Fäkalien 585 

—  aus  Kadayem 545;  703 

—  aus  Kanalschlamm 585 

—  aus  Sielwässem 573 

—  aus  Walkwässem 573 

—  aus  WoUwaschwässem    .   .  573,  703 

Fettöpfe 585 

Fettquellen,  natürliche      144 

Fettsäuren 81,  341 

—  allgemeine  Eigenschaften  der    .      34 

—  der  Essigsäurereihe     ....   30,  40 

—  der  Formel  CnHi.Og    ....    30,  40 

—  der  Formel  CoHsdOs       ....      32 

—  der  Formel  C0HS0O4 32 

—  der  Formel  CuHm-iOi     .   .    31,  47 

—  der  Formel  CHja-iOi      .   .    32,  53 

—  der  Formel  CnHio-eOr     .    .    32,  55 

—  der  Formel  CnHm-sOi      .   .    32,  55 

—  der  Formel  CnHm-iOs       32,  56,  57 

—  der  Formel  CoHin-iO«      .   .    32,  59 

—  der  Linolensäurereihe     .    32,  53,  55 

—  der  Linolsäurereihe      32 

—  der  ölsäurereihe dl 

—  der  Rizinolsäurereihe  ....    32,  53 

—  Entfernung  freier 645 

—  freie,  in  ölen  und  Fetten      .   .      80 
in  Wachsen 80 

—  Lichtbreohungsvermögen  der  36 

—  Löslichkeit  der 36 

—  Schmelz- u.  Erstarrungspunkt  der 

—  Siedepunkt  der 35 

—  spezifisches  Gewicht  der    ...      34 

—  Verhalten  der  —  gegen  Essig- 
säureanhydrid            38 

gegen  Halogene 38 

gegen  Luft  und  Sauerstoff  .      88 
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Fettsäuren,  Verhalten  der  —  gegen 

Katriummetall 37 

gegen  Reagenzien      ....  86 

—  -  -  gegen  Salpeters&ure  ....  89 

gegen  salpetrige  Säure     .   .  40 

gegen  schmelzende  Alkalien  87 

gegen  Schwefel 39 

gegen  Schwefelsäure     ...  39 

gegen  Wasserstoff     ....  38 

Fettsaure  Salze,  ,,siehe  Seifen". 

Fettschmelze,  Leipziger 565 

Fettsohmelzereten,  Bauart  der    .   .  564 

—  Einrichtung  der 564 

—  Amtliche  Vorschriften  zur  Ein- 
richtung von 540 

Fettschöpfer 506 

Fettseiher 506 

Fett,  Verbrennungswärme    ....  93 

—  Verdauung  dessellx^n 26 

Fettzfellen 18 

Fett,  Zweck  des  — es  im  Pflanzen-  und 

Tierk(Jrper 29 

Feuerschmelze 504 

—  Vor-  und  Nachteile  der      ...  506 

Fibrine     455 

Ficocerylalkohol      33,  64 

Ficocerylsäure 30,  43 

Fibert,  H.    .  * 688 

Field 138 

Field,  A.,  Smith  und 660 

Fiersen 323 

Figuier 657 

Filtereinlagen     617 

Filterkasten 597 

Filter,  kombinierte 617 

—  Leinensack- 595 

—  Leistung  der 610 

—  Mammut- 602 

Filtermaterialien 612,  614 

Filterpressen 599 

—  Dreikammer- 605 

—  Kammer- 600 

—  mit  Kühl-  und  HeizTorrichtung  605 

—  Rahmen- 601 

Filterpressenvorschluß 602 

Füterpreßplatten 603 

Filter,  Sack- 595 


Filtertücher,  Waschen  der   ...   .  608 

Filter  von  Dolos 596 

—  von  Q^rritzoi   ........  595 

—  von  Schneider 598 

—  von  Wider 598 

Filterzentrifuge  nach  Ja^ger  ...  619 

Filtration 594 

FUtrationsbleiche 664 

Filtration  durch  Höhendruck  ...  606 

durch  pneumatische  Druck     .   .    .  606 

—  durch  Pumpendruck 606 

—  durch  Vakuum     608 

—  siehe  auch  „Filter". 

—  von  oben 615 

—  von  unten      616 

—  wasserhaltiger  öle 614 

Fink 568 

Firnis 119 

Firnisse,  kalt  bereitete     120 

—  Resinat-     120 

Fimisfabrikation 88,  147 

Fische,  Aufbewahren  von    ....  493 
Fischer,  Hermann  163,  169,  190,  195,  225 

Fischer,  Jesse 346,  347,  849 

Fischer,  R.      29 

Fischersche  ölwage 84 

Fische,  Zerkleinem  von 503 

Fischfuttermehl,  siehe  „Fischmehr'. 

Fischmehle      562 

—  extrahierte 562 

—  gepreßte 562 

—  Zusammensetzung  der     .    .    562,  563 
Fischöle 8 

—  Gewinnung  der 544,  702 

Fischverarbeitung 544 

j  Fittig 47 

!  Fitz 53 

[   Fleischfuttermehle     562 

Flemming,  John  C 652 

Florentinerflasche 680 

►  Florida-Bleichpulver 662 

Floridaerde 662.  704 

—  siehe  „Silikatpulver". 

Floridin 662 

Flottmann,  H 517 

—  Gellbom  und 530 

Förderrinne 168 
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Förderrinne,  Vor-  und  Kachteile  der    168 
Förderschnecke,    siehe  ^^Transport- 
8chnecke^^ 

Förderschraube 161 

Förster 486 

Forbes,  W.  T 865 

Formmaschinen 303,  702 

—  mit  Dampfbetrieb 304 

—  hydraulische 306 

—  mit  Kraftbetrieb 308 

—  mechanische 308 

Formylchlorid     355 

Fortier,  G.,  A.  Philippe  und    .   .   .     573 

Fouch^ 104,  535,  538 

Foumier 106 

Fox,  Wanklyn  und 68 

Franchimont 61 

Franchise 176 

Frank,  F, .353 

Frankforter  und  Harding     ....      70 
Franklin 350 

—  Benjamin 94 

Frederking 227,  623 

Freeman,  Payzant' 518 

Freie  Fettsäuren,  Entfernung  der  .    645 

—  in  Ölen 446 

—  in  Ölkuchen 446 

Freire 123 

JPrämy 131 

French,  A.  W.    . 702 

Frenzel 562 

Fresen,  W.  J.,  und  T^  0.  Palmen  .     534 

Fresenius      652,  704,  705 

Freundler 60 

Freye,  C.  Ch 673 

Fricke,  A 418 

Frick,  Grodhaus  und     ....   538,  540 

Friedberg 522,  633 

Friedel     129 

Friedländer      573 

Friedrich,  Hazura  und 60 

Friedrich      387 

Frische  der  Ölkuchen 468 

FritBch      499 

Fritsche,  W 339 

Fritzweiler 44,  77 

Frobenius 354 


Frobert,  J 111 

Fromm,  B.,  und  T.  V.  Bredt  ...  475 

Fröhling  und  Schulz 657 

Füllapparate,  automatische   ....  481 

FöHpreesen      278 

Fünfwalzenstuhl 208 

—  mit  Spannrolle      211,  212 

Füller  earth 661 

Furdred,  G.,  F.  Lamb.  A.  C.  Sterry 

und 661 

Futterbewertung  nach  Futterwert- 
einheiten        460 

—  nach  Kellner     462 

—  nach  Kährwerteinheiten  ....  461 

Futtermittelgesetze 469 

Futterwerteinheit 460 

—  Berechnung  der  — en 460 

—  Preis  einer 460,  561 

Chkdamer      52 

Gadinin 683 

Galaktane 458 

Galy,  Oazalat  und  Huillard     ...  349 

Ganswindt,  A 348 

Garle,  J.  B 673 

Garola 464 

Garola,  Benoist  und 464 

Garola  Larbal^trier 443 

Garrett,  J.  W.,  C.  Benson  und  .   .  301 

Gascard 63 

Gasolin 351 

Gäteaux 436 

Gatheman 95 

Gandy,  M.,  und  C.  J.  Brittain     .   .  301 

Gawalowski,  A 580 

Geblasene  öle    ...  38,  117,  122,  147 

Gebrannter  Kalk 685 

Gehaltsgarantie 469 

Geiger,  Max  und  G«za 599 

Geitel 60,  101,  126,  130,  131 

—  und  van  der  Want 59 

Gekochte  Öle      119 

Gellhom  und  Flottmann 530 

Gelochte  Bleche     185 

Gemischte  Glyzeride 66 

Gerard      44 

Gerber,  C 23 
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Gerbstoffe 685 

Geret,  L. 476 

Gerhardt 599 

Gerr,  JuL 395 

Gtorritzen,  B.  . 595 

Geruch  der  öle  und  Fette  ....  81 

Geruchssubstanzen,  Arten  der     .   .  683 

—  Intensität  der 688 

—  Stärke  der 684 

Geruchsyerminderang    ....   538,  702 

G^eschlossene  Pressen    ....    239,  240 

Geschmack  der  öle  und  Fette    .   .  82 

Geschmacks  Verbesserung   Ton    Ölen  93 

Geschwefelte  Fette 136 

Gesner,  W.  H.,  und  A.  R.  Brandlj  701 

Gewinnung  der  Abfüifette      ...  571 

—  Yon  Fetten  aus  Kadavern  .   .   .  545 

—  von  Pflanzenölen  durch  Pressen  222 
durch  Extrahieren 845 

—  —  durch  Zentrifugieren     .   .  .  435 

—  tierischer  Fette 490 

durch  Ausschmelzen  ....  604 

durch  Extrahieren 548 

durch  Pressen     542 

durch  Schmelzen 504 

durch  Zentrifugieren      .   .   .  545 

—  der  Wachsarten 568 

Gezahnte  Walzen 204 

Gilbert     250 

Gübert,  J.  H.,  und  O.  B.  Laves    .  28 

GUI  und  Dingler    .   . ' 465 

Gintl 133 

Gips      639,  689 

Girard 155 

—  Muentz  und 452 

Giraud  F^rraud 449 

Gitterwagen  für  Ölkuchen   ....  443 

Glage 562 

Glattwalzen 203 

Glaubersalz,  kalziniertes 690 

Globuline 455 

Glukoside 467 

Glutin 455 

Glykogen 458 

Glykoside 443,  455 

Glyzeride \   66,  71 

—  Beständigkeit  der 112 


I   Glyzeride,  gemischte 76 

I  —  Synthese  der 72,  700 

!  —  Verseifung  der     100* 

I  Glyzerin 38,  64 

Glyzerinarsenit 67 

Glyzerinate      66 

Glyzerinfabrikatäon 148 

Glyzerin,  Flttohti^^eit  desselben  .    .      65 

—  Laslichkeitsverhältnisse  .   .     65,    66 
— -  Oxydation  desselben 67 

—  reduzierende  Wirkung    ,   .    .    .       68 

Glyzerins&ureester 66 

Glyzerinschwefelsäure 66 

Godaid,  Ch. 652,  704 

Göhrig  &  Leuchs 565 

Göhring,  C.  F 358 

Görgey 42 

Gößmann 45 

—  und  Scheven 47 

Goldschmidt 52 

Goldsobel  und  Easansky      ....      57 

Goltz,  V.  d 461 

Gower      640 

Graf  &  Co 678 

Graff,  Wilhelm .    .    .    578 

Graham,  Th.,  und  Kellogg      ...    345 

Grainelevator      155 

Grammeln 144 

Grammelpressen     556 

Grammelstock 556 

Gray,  T.  H. 643 

Greenwood,  H.,  H.  W.  J.  Bastiaans 

und 301 

Greiner  und  Stoppani   ......      84 

Greshoff  und  Sack 43,  61,  64 

Grieben 144>  556 

—  Entfettung  der 556 

Griefen 144 

Griffin,  R  B 582 

Grignard      146 

Grignons      437 

Grillo,  W.,  und  M.  Schroeder  ...    358 
Grimshaw,  H.,  und  J.  Barrow    .    .     578 

Grodhaus  und  Fink 538,  540 

Gröger 58,  123 

Grouven 19 

Grosche,  Noppel  und  Tack      .   .   .     599 
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Orothes 573 

OrMTfoUe 473 

Oluber .   -  27 

GrÜÄe,  X- -  ,  .  585 

GräBner,  Hazara  und 60 

Grützner 54 

Gummi 458 

Gundlach     29 

Gnrtenmaterial 166 

Gnrtentransport      164 

Gtzrten  siehe  „Transportbänder^ 

Gurtentransport  für  Säcke  ....  167 
Guth    .......  72,  75,  76,  77,  85 

Kaarmatten 308 

Haecht,  vAn 346 

Hädicke 346 

Haefke 554 

H&ngstück 256 

H&nig,  Volkmer,  —  and  Reinhard  427 

Hänisch  und  Schroeder 359 

Häuteschabmaschine      502 

Haflfher,  Kreis  und 77,  86 

Hagemann 447,  650 

—  0.  Ch.,  und  J.  C.  Palmer  ...  618 

—  und  Ramm 562 

Halbtrooknende  öle 119 

Halenke 446 

Hau,  A.  T 641 

—  J.  de 584 

Halogene,  Verhalten   gegen  Fett- 
säuren    38 

Halphen 98 

Haltbarmachen  von  Fetten   ....  691 

Hammerstein 107 

Hapsen 76,  77 

Hansen,  C,  und  L.  Henriques    .   20,  25 

Hanspach 599 

Harding,  Frankforter  und     ....  70 

Hargreave 653 

Harmonikapressen      311 

Hart 359 

Hartleb 447 

Hartmann,  F 554,  583 

Harze 15,  24  457 

Harzkörper      4 

Haubold,  C.  G.,  jun 631 


Hanehecanie 674 

Hanskneefat 53 

Havre,  Cooink  uai 154 

Haydon,   W.   Th.,    WUL   BuA^l 

und 267,  278 

Haye,  C.  M.  de  la,  0.  L.  Renard 

und 173 

Haywood,  J.,  H.  Bessemer  und     .    339 

Hazura 54,  55,  60 

— ,  Bauer  und «60,  118 

—  und  Friedridi   , 60 

—  und  Grilßner     ,,,.,..,      60 
Headlington  xaxA  H.  Stanley    ...    693 

Hebelpreesen 244 

Hubert 88,  55 

HecaÄus     140 

Hecking,  M- 432 ' 

Heffter,  A. 129,  135 

Hehner  und  Mi^diell 43 

Heimann .   .    588 

—  Lutze  & 896 

Heinrich .     25,  464 

•—  Knieriem  und 464 

Heintz     48,  62,  85 

Heise 74,  77 

Hei31uftsohmelze 515 

Heizwert  der  öle  und  Fette  ...      93 

Helfenberg      200 

Heller,  0 663 

Hell  und  Hermann 46 

Heeren 137 

Hemptinne,  A.  de      705 

Hencke 609 

Henckes  Separator    609 

Henkel,  Beck  und 587,  588 

Henneberg,  R. 549 

—  W.,  E.  Kern  und  H.  Watteberg     28 

—  Rietschel  und 546,  548 

Hennebique 565 

Henning  . 563 

Henriques  47, 1^1,  lli(2i,  112, 136,  137, 138 

—  und  Hansen      20,  25 

—  und  Kflnne 74 

Hentschel,  0 .    520 

Heuser 695 

Hentze 353 

Herbig     ....  78,  104,  130,  18i,  582 
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Hermann  and  Hell 46 

HermbsUdt 223,  244 

Hermite,  E.,   G.  J.  Paterson   und 

C.  F.  Cooper 693 

Herwig,  R.      544 

Herz 653 

Herzog 693 

Hesse 62,  70 

Hosselbach      508,  531,  538 

Hexahjdrostearinsäure 60 

Hexylalkohol 33,  61 

Hexylsäure      31,  47 

Heyerdahl 52,  56,  123 

Heyl 346,  411 

Heymann 403 

Heyne,  Aug 599 

Hick,  Benjamin      254 

HiU,  R.  A.  L 661 

—  und  Tufts      70 

Hippokrates 140 

Hirsch      563 

HirseölsÄure 32,  54 

Hirzel  346,   347,  351,  864,  377,  398, 

425,  662 

Hlawatschka 493 

Hoar,  E.  B.,  R.  W.  Aspinall  und 

G.  H.  Wise 692 

Hoblin      250 

Hochdruck 331 

Hochstetter  &  Co 658 

Höfer 352 

Hoesch .562 

Hofbauer,  L 26 

Hoffmann,  A.  W 356 

—  J.  J 370 

Hofstädter 48 

Holde   . 44,  45,  87 

— ,  L.  Allen  und 666 

—  und  Stange 77 

Holländische  Wärmpfanne   ....    225 

Holmes 78 

Holt,  H 300 

Holtzhausen 191 

Holzfaser  siehe  „Rohfaser*". 

Holzkohle 663,  685 

Holzkohlenpulver 614 

Homer      195 


Honigschleuder 569 

Horizontale  Pressen 243,  322 

Hoyer,  Connstein,  —  und  Warten- 
berg       107,  112 

Hmsohka,  ▼.  .   .   « .    569 

Hühner 622 

—  Brinck  & 293,  294 

—  E 403 

Hürthle 78 

Hu6t 493 

Hugues 104 

Huilerie  mixte 434 

Huillard  GhJy,  Cazalat  und     ...    349 

Hundeshagen 73 

Huret 89 

Huth,  P 648 

Huth,  P.,  und  M.  A.  Rotter  ...    702 

Huward 80 

Hyänasäure 31,  46 

Hydraulische  Pressen 248 

—  angloamerikaniche   Pressen    251,  298 

—  Einteilung 251 

—  Etagenpressen 251,  298 

—  Geschichte 250 
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Schrotwalzwerk     208 

Sehabanfgaben 220 

Sohübler      92,    93 

Schtmer,  W 570 

Sehüttelanfigabe     220 

Sehüttelsiebe 180 

Sohnlze 69 

Sohnlze,  A 409 

Schulze,  B.     . 28 

Schulze,  E.,  und  Merlis 15 

Schulze,  E.,  und  A.  Beinecke   18,  19,  22 

^ulz,  Frflhling  und 657 

Schuseil,  J.O.Qt 525 

Schwahn 195,  225 

Schwalb 47,  62,  63 

Schwambom 575 

Schwarz      .   .     372,  547,  549,  555,  652 
Schwarz,  A.y  RWulkanund  .   .   ,    475 

Schwefel&ther 358 

Sdiwefelbalsame 188 

Schwefelfette 90 

Schwefelg^alt  der  öle  und  Fette      80 

Schwefelkohlenstoff 348,  701 

Schwefels&nre,   Raffination  mittels    635 
Schwefelsäureraffination  nach  Oogan    641 

Hall 641 

Mills 641 

Puscher 641 

Schwefel,  Verhalten  gegen  Fettsäure        3 
Schweflige  Säure  als  Bleichmittel    681 

—  als  Extraktionsmittel      ....     358 

Schweiß 18 

Schweizer,  A 365 

Scollay,  G.  W 663 

Scott,  Müller  und 356 

Scott  und  Wolff 701 

Scomüns 241,  297 

Searle,  H.,  und  G.  Eskrett     .    241,  300 

Sebazinsäure 60 

Sechskanter 178,  179 

Sechswalzenstuhl 208 

Seibel 136 

Seidel 652,  689 

Seidler  und  Stiepel 684 

Seifen      36,  107 

—  Alkaü- 114 

—  allgemeine  Eigenschaften  ...    114 


Seifen,  Anuaoniak- 114 

—  basische     115,  116 

—  Blei- 114 

Seifenfabrikation 148 

Seifenlösung,  Dissoziation    ....    115 
Seifen,  Lithium- 114 

—  seewasserlösiiche 110 

—  saure      115,  116 

—  Siedepunkterhöhung  des 

Wassers  durch  Seife 114 

—  Verhalten  gegen  Salze  109,  110,  113 

—  wasserunlösliche  .   .  ^   .   .   .   .    114 

Seifert 508,  531 

Seiherhut 269 

Seiherpressenbatterie     ....   275,  281 
Seiherpressen,  Compoundpressen     .    285 

—  Drehpresaen      283,  294 

—  FtOlpressen 278 

—  ftlr  OUven 262 

—  Geschichtliches 261 

—  mit  fahrbaren  Seihem    ....    272 

—  mit  flxem  Vortisch      271 

—  Preßseiher 265 

—  Seiherwagen     .......    279 

—  Vor-  und  Nachteüe 288 

Seiher,  siehe  .,J^reßseiher^^ 

Seiherwagen 279 

Selbstentzündung  der  öle    .   .    117,  121 

Selbstklärung     591 

Selby,  G.  E. .    301 

Seilers      253 
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Seltsam 347,  379,  427 
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Separatoren 585,  630 
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Sesamin 79 
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Siebschneoke 184 

Siebzylinder 181 

Siedepunkt  der  Fettsäuren      ...  35 

Siegel 599 

Sielw&sser 585 

Sigmund      lOl 

Sikkative 120 

SUikatpulyer 660,  704 

—  Trocknen  des 662 

Siloanlagon      154 

Silo,  Bescbaffenheit  der  Wände     .  155 

—  KrankeLzellß 158 

—  Schachtsohle  des      156 

—  siehe  auch  „Speieber". 

—  Unterbau  der 158 

—  Ventilieren  der 158 

-  Vor-  und  Nachteile  der     ...  158 

—  Zellenform  der 155 

Simonis  und  Coffin 584 

Sinaibin 443 

Sinclair 155 
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Singer,  J 349 
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Sinigrin 443 
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Skala 47 

Skoryna,  E 599 

Skrimprozeß 120 

Smeaton 228 
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Sommer 187 

—  H.  C 539 

Soubeiran 354 

Souflfi-ice  &  Co 571 

Soxhlet 22,  28,  400 

Späth 123 

Spampani  und  Daddi    ....     25,  464 
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Speicher,  kombinierte 159 

—  Boden-       151 

—  siehe  auch  „Bodenspeicher**  und 
„Silo^ 

Spencer, .!.,  und  C.  B.  Lotherington  560 

Spetie,  Fred.  Vikt 702 

Spezifisches  Gewicht  der  Fettsäuren  35 

Spiby,  T.  M 3ul 

Spieckermann     445 

Spindelpressen 246 

Spindler 474 

Spindler  &  Stautz 237,  345 

Spiritus  pyroaceticus 854 

Spitz,  H 241 

Spodium      657 
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Spritzwäsche 573 

Ssabanjeff 130,  131 

Stabseiher 267 

Stachelwalzen 21*3 

Stärkekömer 4 

Stärkemehl      458 

Stahl 618 

Stahlscbmidt,  Landolt  und  ....  575 

Stampfen 496 

Stampfwerk 195 

Standard  oil  Comp 144 

Standöle 99 

Stange,  Holde  und 77 

Stanley,  J.  C.  W 525.  670 

Stanley,  H.,  Headlington     ....  693 

Staß 105 

Staute,  Spindler  und     ....    237,  345 

Stearin 75 

Stearinindustrie      148 

Stearinsäure 31,  44 

Stearinsäure-Cetylester 78 

—  -Cholesterinester 78 

—  -Isocholesterinester 78 

Stearopalmitoolein 77 
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Stephan 573 

Stephenson     685 

Stern,  H 660 

Stem,  Krafft  nnd      115 

Sterodipalmitin 77 

Sterriker,  J 300 

Sterry,  A.  C,   F.  Lamb,   —   und 

G.  Furdred     661 

Sückstoffreie  Extraktstoffe  ....  458 

— ,  Verdaulichkdtsgrad 458 

Stiepcl     ........   110,  117,  572 

— ,  Scidler  und 684 

Stillmann  und  O.  Neill 42 

StoUberg,  H.  F 623 

Stoppani,  Greiner  und 84 

Storej-Wheelwright,  Ch 555 

Stoßaufgaben      220 

Streitz     599 

Strippelmann,         351 

Strohmer  und  Meißl 28 

Stürke      46,  47,  56,  63,  64 

Sturzwäsche 573 

Sudds,  Barker  und  Atkins     ...  247 

Suida,  Liechti  und ISO,  131 

Suida,  Mauthner  und 69 

Suinter 575 

Sulfuröle 273,  435 

Superoxydiertes  Leinöl 118 

Sweet,  Ch.  B 703 

Tack,  Noppel,  Grosche  und   .   .   .  599 

Talenzeff 45 

Talgkerzen      147 

Talgschmelze,  amtliche  Yorsofaiilten  540 
Talgschmelze,  siehe  ^Fettschmelze". 

— ,  Leipziger 565 

Taririnsäure 32,  54 

Tarpetum 197 

Tarpetns      197 

Taylor-Presse                318 

Telfairasäure .*  ...    32,  54 

Teilaoker,  Schill  und 688 

Teme,  B 672 

Terpene 654 

Terre  k  foulon 661 

Tessiö  du  Mottay,  L.  Krafft  und  .  642 

Tetra 357 

Hefter,  Technologie  der  Fette.  I. 


Tetrachlorkohlenstoff 356 

Tetrachlormethan 356 

Tetrahydroxystearinsäure     ....  60 

Thaker,  R.  P 301 

Theis,  W 262 

Thenard,  L.  J 674 

Theobromins&ure 34 

Theodor,  Rieh 476 

Theophilus      119 

Ther^insäure 32,  56 

Thibaut  und  Doumer 88 

Thiel,  0 372 

Thirion  und  de  Mastaing    ....  624 

Thomassen,  v 599 

Thompson 79 

Thompson  und  Crawford      ....  339 

— ,  Wright  und 118 

Thoms  und  Mamich 43 

Thomson  und  Ballantyne     ....  130 

Thorpe 78 

Thum 112 

Tichenor      692 

Tieroes 479 

Tierfette     140,  490 

—  G^eschichtliches 140 

—  Gewinnung  der    .  143,  490,  702,  703 

—  siehe  auch  »Fette*. 

—  Versand  der      565 

Tierische  öle,  siehe  ,,Tierfette^. 

Tieritohle 657 

Tiglins&ure      31,  47 

Tilghmann 104 

Tissier     50 

Tissot 340 

Töpfererde 661 

Tomlinsen  und  Carter 94 

Ton 614 

Tonerdeartige  Entfärbungsmittel    .  660 

Tonerdehydrate 92 

Tonerdeeilikate 92 

Tong  und  Wood 599 

Torelli,  Enea     262,  278 

Torf 593,  614 

Torta 436 

Tortelli 52 

Tortelli  und  Ruggeri 46,  97 
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Toxine 561 

Trane 3 

Trannin,  L.  D 828 

Transmissionspnmpen 825 

Transportbänder 164 

—  Abwnrfvorriohtnng 166 

—  Form  der  Leitrollen 165 

—  Gnrtenmaterial 166 

—  Leistungsfähigkeit 165 

—  Vor-  und  Kachteile  der     ...  167 
Transportgarten   siehe   „Transport- 

lÄnder«. 

Transport,  pnenmatisoher     ....  172 

Transportschnecken 161 

—  Ansführnng 162 

—  Ldstongsfähigkeit 162 

—  Vor-  und  Nachteile  der  ...   .  164 

Transportspirale     168 

Transportvoirichtongen 160 

—  kontinnierliche 160 

Tranmann,  Bod 298 

Trenn,  A.  L 573 

Tient 174 

Treviranns 250 

Triarachin 75 

Tribrassidin 76 

Tributyrin 74 

Trioerotin 75 

Trichlormethan 355 

Triemein     76 

Trienrbatterie 189 

Trieure 188 

Triglyieride 60,  74 

—  gemischte 74 

—  normale 74 

—  Synthese  der 144 

Trihydroxystearins&nre      60 

Trikaprin 74 

Trikaproin 74 

Trikapiylin 74 

Trilaorin 75 

Trimelissin 76 

Trimyristin      75 

Trinitroglyzerin 66 

Triolein 76 

Tripalmitin      75 

Tririzinolein 76 


Tristearin 72,  75 

Trockene  Destillation 97 

—  Extraktion 584 

Trockenschmelze 504 

—  mittels  HeUUnft 515 

—  mit  Heißwasser 518 

Trocknende  öle     119 

Trocknen  der  öle      117 

Beschlennigong  desselben         120 

—  der  Ölsaat 287,  36S 

Trogprdsse  nach  Bodmer 289 

— .  nach  Ehihardt 290 

Trogpressen 251,  288 

Trouilles 486 

Tschirwinski,  N 28 

Tttrkischrotöl 57,  138,  197 

Tnfts,  HiU  und 70 

Tumey,  F.  N 584 

Tnsohfabrikation 92 

Twitchell 54,  105 

Twitohells  Reagens  . 105 

Überfaitite  Fette 97 

Überhitzter  Dampf 686 

Übermangansaares  Kali 678 

Uhland 485 

ülmeniinde     685 

Ulrich  and  Pommerhanz 94 

Ulzer 41 

Ulzer,  Benedikt  and 130 

ümschmelsen  des  Wachses      .   .   .    144 

üntergebllse 625 

Unterklltong 87 

ünverseifbares 78,  79 

ürbain     340,  357 

üt« 97,  98 

Vakaamfilter 608 

Vakaamschmelze 517 

Valenta    .   .  '. 89 

VaUeiy 156 

Vaoghan  Hariey 26 

Vegetabilische  öle,  siehe  „Fette", 
„öle**  and  «Pflanzenöle*'. 

Veith,  Alex. 351,  352 

Velsen  v.,  Partheil  and 72 
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Ventilator,     siehe    „Saatreinigong 

durch  Windströme". 

Venuleth  und  Ellenberger  546,  548,  551 

Verbert,  IDaudenart  und 576 

Yerbrennungswärme,  der  Fette    .  93 

Verbrennung  Übelriechender  Gase  .  539 

Verdaulichkeit  der  Extraktivstoffe  .  458 

—  der  Rohfaser 459 

—  des  Rohfettes 457 

—  des  Rohproteins    . 456 

Verdaulichkeitsgrad 457 

Verdaulichkeitskoeffizienten     .   .   .  457 

Verderben  des  Fettgewebes     .   .   .  491 

Verleimen 526 

Verschimmeln  der  Ölkuchen    .    443,  444 

Verseif  bares  Mineralöl 147 

Verseifnng  mittels  Alkalikarbonate  111 

—  mittels  alkohol.  Alkali    ....  110 

—  Aussalzen      109 

—  Emulsions- 108 

—  kalte 108 

-—  mittels  Erdalkalien      108 

Lauge      108 

Schwefelalkalien 111 

—  nach  Henriques 110 

—  notwendiger  Alkaliüberschuß    .  109 

—  Vorsieden    • 108 

Versuchsstationen,  deutsche    .   461,  462 

Verteiiungskörper      336 

Verteilungsrohre 632 

Vertikale  Pressen      248 

Verwertung  der  Ölkuchen  ....  448 

Viallis 650 

Vibrans 562 

Vierfachchlorkohlenstoff  .....  356 

Villejeau,  J.  Regnault  und     .   .   .  358 

Villepoix,  Bonnaterre  und  de     .   .  597 

Villermet  und  Mannheimer     .   .   .  573 

ViUon  ......     435,  635,  674,  691 

VinohradoT 237 

Vis,  G.  N 355 

Viskosit&t  der  Öle  und  Fette     .   .  84 
Visser,  de    .   .   .   .   !   .   .   .    .   .   35,  44 

VitaUs     464 

Völtz 560,  562 

Vogellus,  T.  C 364,  544 

Vogel,  Ostenbach  und      221 


Vogelsang 599 

Vohl    .   .   347,  351,  377,  534,  53?,  571 

Voigt 631 

Voigtl&nder 97  560 

Voit,  B.  V 27 

—  E 27 

—  E.,  und  Lehmann 28 

—  J.  M 221 

Volkmar,  Hänig  und  Reinhard   .    .  427 

Volney,  C.  W. 96 

Vor-  und  Ausdrückapparate    .   .   .  277 

Vordrückapparate 275,  276 

Vorfette      494 

Vorpressen      275 

Vorsieden 108 

Voulalas 700 

Wachsarten,  Gewinnung  der  .    144,  568 

Wachsbildung  im  IHerkörper  ...  24 

Wachs,  Definition  des  Begriffes    .  2 

Wachse,  Aussehen 81 

—  Begleitstoffe 78 

—  Bestandteile  der 30 

—  Bildung  der  —  in  der  Pflanzen- 
zelle 29 

—  Chemismus  der        71 

—  Eigenschaften  der 71,  81 

—  Einteilung  der      118 

—  Farbe  der      81 

—  Geschichte  der 141 

—  Geruch  der 81 

—  Reinigen  derselben      590 

—  Schmelz-  und  Erstarrungspunkt  85 

—  spezifisches  Gewicht  - 83 

—  Verhalten  der 81 

gegen  Reagenzien     ....  81 

—  Verseifung  derselben      ....  113 

—  Verwendung  der      147 

—  Vorkommen  in  der  Natur»  4, 16, 22  u.  ff. 

Wachsschleudermaschine 569 

Wacker,  Charles 523 

Wägevorrichtungen 174 

Wägevorriohtungen,  automatische  .  174 

WUrmerbatterien 243 

W&rmersystem  mit  3  Pfannen    .   .  233 

Wärmpfannen 227 

—  siehe  auch  „Dampfw&rmapparate*' 
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Wärmpfannen,  holländische     .   .    .  225 

Wärmung  mit  Dampf  ......  225 

—  über  direktem  Feuer  .....  224 

—  mit  heißem  Wasser 225 

Wagner,  R.  v 137,  641,  677 

Waiden 60 

Walitzky 69 

Walkerde 592,  614,  661 

Walker,  W.,  und  H.  F.  Smith   .   .  300 

Walkfett 572 

—  Gewinnung  von 574 

—  siehe  auch  „Wollfett*. 

Wallenstein,  F 678 

Walrat 22 

Walter,  E 562 

Walzen,  Erwärmung  der     ....  204 

Walzengeschwindigkeit 203 

Walzen,  gezahnte      204 

Walzen,  Glatt- 208 

—  Lagerung  der 204 

Walzenmaterial 2Ö4 

Walzen,  Riffel- 203 

—  Stachel-      203 

Walzenstfihle,  siehe  , Walzwerk". 

Walzenstuhlanlage 213 

Walzwerke 200 

—  Beschicken  der 205 

—  Prinzip  derselben 201 

—  Riemenfdhrung  der 205 

—  Riementrieb  der 204 

—  Zahntrieb  der 204 

Wanklyn  und  Fox 68 

Want,  van  der,  und  Geitel     ...  59 

Warmgepreßte  Öle 222 

Wamecke 95 

Warren 137 

Wartenberg,  Connstein,  Hoyor  und 

107,  112 

Waschapparate 192 

Waschelement 680 

Waschen  von  Ölen 628 

Waschmaschine  ftlr  Filtertticher     .  612 

Wasser  in  ölen  und  Fetten    ...  79 

Wasierschmelze     522,  527 

Wasserstoffsuperoxyd    ....    674,  692 
Wasserstoff,  Verhalten  gegen  Fett- 
säuren        38 


Wateon,  M.  H 96 

Watt 677 

Watteberg,  H.,  W.  Henneberg  und 

B.  Kern 28 

Way 564 

Weber  &  Co 387 

Webers 188 

Webeky 52 

Wegelin  und  HUbner   ....    398,  401 

Weigelt,  Gurt 525,  543 

Weineck      108 

Weinstein 689 

Weiß,  G.  H 694 

Weiske 563 

Wellenberuhigung  durch  öle  ...      94 

Wellenm  nach  Richter 95 

WeUstein,  H 364 

Wellatein,  J.,  und  £.  Birkenheuer   383 

Wenski,  W.  W 408,  546,  621 

Werenskiold 25,  564 

Werg 614 

Wertverhältnis  der  Nährstoffe   460,  461 

Westphal 68 

Westrumb,  v 571 

Whitelaw 109,  111 

Whitham,  J 301 

Wick 251 

Wider,  P. 698 

Wiehe      154,  485 

Wieberg 563 

Wiecks 485 

Wiederbelebung  des  Bleichmittels  667 
Wiedergewinnung  des  Fettes    aus 

Bleichmitteln 666 

Wiglow,  Kraffb  und 116 

Wild,  A.  Jolles  und  L 678 

Wild,  B 21 

Wilde,  P.  de,  und  Reychler     ...      50 

Wüd,  Peter 515,  516 

Wilkinson,  J.,  J.  M.  Paton  und  .   .    301 
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Wilson 102 

Wilson,  E.  S 679 
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Windkessel,  siehe  auch  „Akkumula- 
toren'*. 

Windreinigungsmaschinen     ....  187 

Wingfield,  J.  H 584 

Winter 661 

Wintemitz 134 

Wippe 108 

—  Vor-  und  Nachteile 108 

Wise,    H.    St,    E.   B.    Aspinall, 

R.  W.  Hoar  und 692 

Wisücki,  F 584 

Witoshenz 258 

Wittmack 433 

Wöhler 358 

Wolff 130,  456,  465 

Wolff,  Scott  und 701 

WoUfett 572 

Wollfettgewinnung 574 

—  Basisches  Verfahren 574 

—  mittels  Chlorcalcium 576 

—  Extraktion 583 

—  Kalk 574 

—  nach  Braun 582 

Graff 578 

—  Griffin 582 

—  Kleewein 581 

—  Langbeck 582 

—  Neumann 577 

—  Schwambom 575 

—  Vial 581 

—  Vohl 576 

—  Saures  Verfahren 579 

Wollspickmittel 92 

WoUspicköle 147 

Wollwaschmittel 573 

Wollwaschwasser 573 

Wood,  Tong  und 599 

Wright  Alder     ...   99,  101,  104,  110 

Wright  und  Thompson 113 

Wrigley,  H.  F 351 

Wunsch,  W 585 

Würfelplatte .  302 

Wurtz 71 

Wurtz  und  Wilm 686 


Wüstenberg,  B.  W 691 

Wuttich 244 

Wulkan,  H 475 

Wulkan,  H.  und  A.  Schwarz  ...  476 

Wurster,  Kasimir 221 

Wursters  Zerfaserer 221 


Yaryan,  H.  T. 
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Zaloziecki 659 

Zatzek    ^ 46 

Zelinsky' 146 

Zellgewebe     79 

Zellulose     458 

ZeU,  Wilh 599 

Zentrifugalemulsor 91,  628 

Zentrifugalextraktoren      408 

i  IZentrifngalmischer  von  Haubold    .    631 
I  Zentrifugalseparatoren      ...     91,  630 

I  Zentrifugalsichtcr 180 

I  Zentrifugen 618 

I     -  Explosion  der 619 

I  Zentrifugieren 143,  435 

;  —  von  Ölen 703 

— -  von  Oliven 701 

Zerfaserer 221 

Zerkleinem  von  Fischen 503 

Knochen      503 

Ölsaat      194,  363 

Rohfett 496 

Zerkleinerungsmaschine  für  Rohfett    498 
Zerkleinerungsvorrichtungen    .   .   .     194 

Zink.  Amthor  und 20,    26 

Zink,  J.  .   . 475,  476 

Zinke 61 

Zisternen 476 

— ,  verglaste 477 

Zistemenwaggons      .    .   .    478,  480,  702 
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Zuckerarten 458 
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